

II existe de tres nombreuses 

varietes de moutardes, 

douces ou vigoureuses, 

blondes ou brunes, nature ou 

aromatisees au vinalgre, au vin, 

aux fines herbes, aux fruits... 

Ces condiments rehaussent 

avec bonheur tant de mets VM 

et donnent a vos plats un tel air de fete 

qu'il semble impossible de concevoir 

une cuisine aux parfums subtils... 

sans les moutardes ! 
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preparation tres simple 


XX 


preparation facile 


XXX 


preparation elaboree 
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peu couteuse 


00 


raisonnable 


000 


chere 



_ lante annuelle produisant des graines rouge- 
brun, jaunes ou blanches selon les varietes, la moutarde 
flit donnee en blason d la ville de Dijon, en 1382, par le 
Due de Bourgogne, Philippe le HardL 

Dans la moutarde de Dijon (il s'agit d'un type et nan 
d'un lieu), les graines de moutarde noire exclusivement 
sent debarrassees de leur tegument, avant d'etre broyees 
finement afin d'obtenir une pate lisse, claire et forte. 

Dans la moutarde de Meaux, les graines ont conserve 
le fameux tegument et sont plus grossierement ecrasees, 
ce qui donne un produit a Vaspect granuleux, d la couleur 
plus sombi^e et au piquant unpen attenue. 

La moutarde de Bordeaux est une pate lisse, plus 
douce que la moutarde de Dijon, mats tres puissamment 
aromatisee. 

II existe de nombreuses varietes de moutardes, elles 
sont tout en douceur ou tout en vigueur, blondes ou 
brums, nature ou aromatisees au vinaigre ou au vin,,. 
Elles rehaussent tant de mets et donnent d vos plats un 
tel air de fete qu'il est impossible de concevoir une cuisine 
auxparfums subtils.,. sans les moutardes ! 
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Brassica nigra 
Brassica alba 
Brassica juncea 



LA MOUTARDE 

moutarde noire 
moutarde blanche 
moutarde brune 






Native de TEurope meridionale et de I'Asie centrale, la 
« moutarde » s'est acclimatee a toutes les regions du monde. 

Plante annuelle atteignant parfois 1 metre, a tige rameuse, poilue 
et rude au toucher, a feuilles alternes, ehe porta des fruits en sihques 
longs de 10 a 20 mm renfermant des gi^aines rouge-brun, jaunes ou 
blanches selon les varietes. Elle esL cultivee pour la preparation du 
condiment appele « moutarde ». 



Sous le mot « moutarde » existent de nombreux produits dont la 
composition et la fabrication sont tres differentes. Depuis 1937, une 
reglementation precise les appellations. 

• Moutarde de Dijon blanche, forte, extraforte, obtenue par le 
melange de graines noires ou brunes a du verjus ; de nos jours, ce li- 
quide pent etre aussi du vin blanc, du mout de raisins, du vinaigre ou 
un melange de ceux-ci ; du sel est ajoute, Broye puis tamise, ce me- 
lange donne une pate lisse, jaune clair. 

• Moutarde de Meaux ou moutarde a Fancienne. Graines de 
moutarde, melangees au verjus aux epices et aromates, broyees gros- 
sierement afm de preserver Fintegralite des grains. Donne un pro- 
duit tres different, a I'aspect granuleux, a ia couleur plus sombre et 
au piquant un peu plus attenue. 

• Moutardes aromatisees. Pour les realiser, on utilise une 
moutarde dont le piquant est faible afin qu'il ne domine pas les notes 
aromatiques apportees soit par des legumes, des fruits, des epices ou 
des aro mates soigneusenient doses puis cuisines. 

• Ne pas oubher les moutardes douces aromatisees ni les 

condiments qui se consomment comme une moutarde mais posse- 
dent un parfum legerement different. 



Pour assaisonner, relever, apporter un complement de saveur, les 
moutardes sont indispensables a tout bon cuisinier. Vous en trouve- 
rez la preuve dans les quelques recettes qui vous sont proposees. 
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Correspondance des quantites 

1,5 cl = 1 cuiUeree a soupe 

Ijl el = 1 cuilleree a dessert 

0,5 cl = 1 cuilleree a cafe 

10 g =1 cuilleree a soupe de farine rase 

15 g = 1 cuilleree a soupe de beurre rase 

20 g ^1 cuilleree a soupe de moutarde rase 



Les sauces chaudes 



Sauce batarde moutardee XX O 

Prep. : 10 min - Cuiss, : 5 min 
Pour 6 dl 

30 g de farine I 130 g de beurre I 1 cull a soupe de 
creme fraiche I 3 jaunes d'oeufs I Un filet de jus de 
citron I 2 cuil. a soupe de moutarde I Sel 

Melanger 30 g de farine avec 30 g de beurre fondu. 
Mouiller avec 5 dl d'eau bouillante salee. Melanger vive- 
ment au fouet. Laisser bouillir quelques minutes* 

Aj outer la creme fraiche, les jaunes d'oeufs, le jus de 
citron. Passer a Fet amine. Incorporer le beurre restant 
puis la moutarde. Verifier Tassaisonnement. Ne plus 
faire bouillir. 

Accompagne les asperges ou les poissons poches. 



Sauce tomate a 
la moutarde 



xxo 



Prep, ; 15 min - Ciiiss. : 20 min 
Pour 4 dl 



0,800 kg de tomates I 3 echalotes I 1 cuiL d'huile I 
2 gausses d'ail / 1 dl de creme fraiche I 2 cuil a soupe de 
moutarde I Sel, poivre. 

Monder, epepiner les tomates, les couper en petits 
cubes. 

Faire suer les echalotes hachees dans Fhuile. Ajouter 
les des de tomate, Fail hache, la creme, sel et poxvre. 
Laisser cuire 20 minutes a feu doux puis ajouter la mou- 
tarde. 

Accompagne les uiandes et les polssons poches- 
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Les sauces chaudes 
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Sauce Robert 



XXO 

Prep. : 10 min - Cuiss- : 10 min 
Pour 4 dl 



20 g de beurre I 50 g d'oignon I 2 dl de vin blanc I 3 dl 
de fond de veau I 1 cuil a cafe de concentre de tomates I 
I cuil d soupe de moutarde I Sel, poivre, 

Faire suer au beurre Toignon hache finement. 
Mouiller avec le vin blanc. Porter a ebullition, lleduire 
des deux tiers, 

Ajouter le fond de veau, le concentre de tomates* Sa- 
ler et poivrer. Cuire 10 minutes. 

Hors du feu, incorporer la moutarde. 

Accompagne la viande de pore grillee. 



Sauce moutarde aux ceuf s >0< O 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 5 min 
Pour 3 dl 



150 g de beurre I 3 oeufs cults durs I 1 cuil. a soupe de 
moutarde I 1 cuil a soupe de jus de citron I 1 cuil a 
soupe de puree de tomates I 1 cuil a soupe de fines 
herbes hachees I Sel, poivre. 

Mettre le beurre a fondre dans une casserole, ajouter 
les ceufs passes a la moulinette. Travailler sur feu doux 
jusqu'a Fobtention d'vine sauce homogene. 

Hors du feu, incorporer la moutarde, le jus de citron, 
la puree de tomates, les fines herbes, sel et poivre. 

Accompagne les pates. 



Les sauces froides 



Beurre de moutarde 



XO 

Prep, : 5 min 
Pour 100 g 



100 g de beurre ramolli I 1 cuiL a soupe de moutarde I 
Sel, poivre. 

Melanger le bexirre ramoUi avec la moutarde, 
Assaisonner. 



Sauce creme moutardee 



XO 

Prep. : 5 min 
Pour 1,5 dl 



2 cuiL d soupe de moutarde I Quelques gouttes dejus de 
citron I 1,5 dl de creme fraiche I Sel, poivre. 

Mettre dans un taol la tnoutarde, le jus de citron, sel et 
poivre. Melanger en ajoutant doucement la creme 
epaisse. 

Preparation des hors-d'oeuvre. 



Sauce a la russe 



XX 000 

Prep. : 10 min 
Pour 5 dl 



50 g de parties cremeuses de homard / 50 g de caviar I 
5 dl de sauce mayonnaise I 1 cull, a soupe rase de mou- 
tarde forte I 1 cuiL a soupe de Worcestershire sauce. 

Ecraser ensemble les parties cremeuses de homard et 
le caviar en ajoutant 2 cuillerees de mayonnaise. Passer 
au tamis et additionner le reste de la mayonnaise* 

Terminer cette sauce en ajoutant la moutarde et la 
Worcestershire sauce. 

Accompagne les poissons f raids et les crustaces. 



Les sauces froides 



Sauce a Fanglaise 



O 



Prep. : 15 min 
Potir 3 dl 



'Ijaunes d'ceufs durs I 4 filets d'anckois sales I 1 cull de 
rdpres I 1 cuiL a soupe de fines herbes I 1 cull a soupe 
(le moutarde I 1 dl d'huile I 1 cuiL a soupe de vinaigre I 
I cuiL a soupe de persil hache. 

Ecraser finement ensemble les jaunes d'oeufs durs, les 
nicts d*anchois, les capres et les fines herbes. Ajouter la 
moutarde, verser Thuile en remnant doucement. Termi- 
ner avec le vinaigre. 

Passer a Fetamine, 

Recueillir la sauce dans un bol. Adjoindre le persil 
iKAche. 

Accompagne les viandes froides. 



Sauce moutarde au raif ort X O 



Prep, : 10 min 
Pour 5 dl 



/ cuiL a soupe de moutarde / 50 g de raifort rape I 50 g 
de Sucre en poudre / 4 dl de creme fraiche I 200 g de mie 
de pain I 2 cuiL a soupe de vinaigre I SeL 

Mettre dans un bol la moutarde, le raifort rape, le 
Sucre en poudre, la creme, la mie de pain trempee dans 
du lait et egouttee. Saler, Bien melanger le tout. 

Terminer en ajoutant le vinaigre. 

Servir cette sauce trks froide. 

Accompagne les pieces de boeufroties ou bouillies. 



U aperitif 



U aperitif 



Canapes au beurre 
de moutarde 



Huitre 

Faire frire au beurre des tranches de pain rond, Les 
tartiner au beurre de moutarde. Placer au milieu de 
chacun 1 huitre pochee, refroidie et trempee dans une 
mayonnaise moutardee. Parsemer de jaune d^oeuf dur 
hache. 

Jambon/volaille 

Tailler des rectangles de pain de mie (6 cm x 3), Les 
colorer au beurre. Les tartiner de beurre de moutarde* 
Les garnir de jambon blanc et de blanc de volaille ba- 
ches, 

Jambon/cornichons 

Tailler des canapes rectangulaires. Les tartiner avec 
une puree de jaunes d'ceufs melangee au beurre de mou- 
tarde. Garnir avec du jambon, des cornichons, du blanc 
d'ceuf, le tout hache, 

Langue ecarlate 

Tailler des canapes rectangulaires, Les griller. Les 
tartiner au beurre de moutarde, Garnir de tranche de 
langue ecarlate, Decorer avec une pointe de moutarde 
au centre. 

Volaille/mayonnaise 

Tailler des canapes ovales, Les tartiner de beurre de 
moutarde. Les garnir de blanc de volaille hache lie a la 
mayonnaise moutardee. 

Roquefort/noisette 

Tailler des canapes ronds, Les griller, Les tartiner 
avec une puree de roquefort melangee au beurre de 
moutarde. Decorer avec une noisette grillee. 



Saucisses cocktail >0< O 

■feuilleteeS Prep. : is mln - Cuiss. : 20 min 

aux 3 moutardes 



4 pers. 



:if)0 g de pate feuilletee I 24 saucisses cocktail I S cull, d 
soupe de moutarde (1 poivre vert, 1 harissa, 1 herhen de 
Provence) I 1 ceuf 

Abaisscr la pate feuilletee a 3 mm d'epaisseur. La di- 
viser en 24 petit s rectangles. 

Enduire 8 saucisses avec chaque moutarde. Poser 
<^hacune sur un rectangle de pate. Envelopper les sau- 
cisses. Souder la pate en pin^ant les bords. Dorer a roeuf 
battu, 

Cuire a four moyen, a 180 °C (th. 6), 20 minutes. 

Servir chaud a Taperitif. 




ID 



11 



Les potages 



Soupe d'anguille 
a la moutarde 
au vin blanc 



XX OD 



Prep. : 30 min - Cuiss. 



30min 
4 pers. 



750 g d'anguilles I 2 cuil a soupe d'huile d'olive I 2 ca- 
rottes I 1 poireau I 2 oignons I 4 tomates I 1 feuille de 
laurier I 1 cuil a soupe de moutarde au vin blanc I Pain 

grille I Ail I Sel, poivre. 

Depouiller, vider les anguilles, les couper en tron- 
cons. 

Faire chauffer I'huile dans un faitout. Y faire suer les 
carottes, le poirean, les oignons eminces. Aj outer les to- 
mates mondees et epepinees, la feuille de laurier, 2 
litres d'eau. Saler et poivrer. Porter a efoulUtion, Laisser 
cuire 20 minutes. 

Adjoindre les tron^ons d'anguille et poursuivre la 
cuisson 10 minutes, 

Au dernier moment, ajouter la moutarde delayee avec 
un peu de bouillon. 

Servir avec des petites tranches de pain grillees frot- 
tees a Tail. 
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Potage du chasseur a 
la moutarde 
au cognac 



00 



Prep. : 30 min - Cuiss, : 1 h 10 min 

4 pers. 



750 g de lievre I 8 baies de genievre I 1 oignon I 2 clous 
(legirofle I Thym I Laurier I 50 g de beurre I 30 g defa- 
rine I 1 cuil. a soupe de gelee de groseille I 1 cuiL a 
soupe de moutarde au cognac / 5 cl de madere I Sel, 
poivre en grains, 

Reunir dans un faitout 3 1 d'eau, le lievre, le genievre, 
Toignon pique des clous de girofle, le poivre en grains, 
le thym, le laurier et le sel. Laisser cuire 1 heure, a feu 
<loux, 

Retirer le lievre. Couper la viande en cubes. La reser- 
ver au chaud dans un peu de bouillon. Passer le 
Hiouilion. 

Faire fondre le beurre dans tnie casserole, ajouter la 
J'arine. Laisser cuire en remnant jusqu'a obtention d'une 
couleur blonde. Verser 1,5 litre de bouillon en fouettant, 
Cyuire 10 minutes. 

Hors du feu, ajouter la gelee de groseille melangee 
avec la moutarde et le madere. Rectifier I'assaisonne- 
inent. 

Mettre la viande de lievre dans la soupiere. Verser le 
Iiotage. 

Seruir avec des petits croutons grilles. 
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Les hors-d'oeuvre froids 



Les hors-d'oeuvre froids 



QUELS VINS SERVIR AVEC LA CUISINE 
A LA MOUTAEDE 

Dans les recettes de cuisine^ moutarde et vin blanc 
vont generalemeiit de pair. Mais certains mets font ex- 
ception et se felicitent d'une union harmonieuse avec 
un vin rouge jeune et fruit e ou avec un vin ronge d'age 
mur^ sonple et rond en bonche. D'autres plats sauront 
se satisfaire d'un rose vif, frais et gouleyant. 

Le vin n'ayant qu'un penchant tres modere pour le 
vinaigre et la moutarde, il serait preferable d'accompa- 
gner les salades composees d'eau plate. Mais 
puisqu'elles seront servies en debut de repas^ ce ne sera 
point une heresie que de proposer un vin blanc sec^ 
jeune, legerement acidule ou un rose vif et fruite. 



Salade de concombre 



.O 



a la moutarde Prep. : is min ^ Cmss. : 10 min 

aux fines herbes ^ ^'' "^^ 

HOO g de concombres I 2 cl d'huile d'olive I Le jus d'l ci- 
Iron I 1 cuiL a soupe de paprika I I cuil d soupe de 
moutarde aux fines herbes I Set, poivre, 

Peler les concumbres, les fendre en deux. Retircr lc« 
pepins. Emincer les concombres en tranches. Les blaii- 
chir 2 minutes a Teau bouillante salee. Les rafraichir ei 
les ego utter* 

Mettre les concombres dans une casserole avec rhuile 
tPolive, le jus de citron, le paprika. Saler et poivrcr. 
Laisser cuire doucement 10 minutes. 

Incorporer la moutarde. 

Debarrasser dans un saladier. 

Servir tres froid. 



Salade de champignons X O 

a la moutarde Prep 20 min 

au citron ^p^^' 



500 g de champignons de Paris I 1 citron I 1 yaourt 
maigi^e I 1 cuil. a soupe de moutarde au citron I 1 cuil. a 
soupe de fines herbes (ciboulette, persil) I Sel, poivre. 

Equeuter et laver les champignons. Les couper en la- 
melles et les arroser avec le jus du citron. 

Preparer la sauce en melangeant le yaourt, la mou- 
tarde, le sel, le poivre et les fines herbes. 

Incorporer la sauce aux champignons en remuant de- 
licatement. 

Servir frais. 
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Les hors-d'ceuvre frolds 



Salade d'endives 

au roquefort 

a la moutarde aux noix 



XO 

Prep. : 30 luin 
4 per*,4. 



600 g d'endives I 100 g de cerneaux de noix I 100 g dc 
roquefort / 50 g de beurre I 4 tranches de pam de mie I 
1 cuil. a soupe de moutarde aux noix I 5 cl d'huile I 
1 cuil a soupe de vinaigre de uin I Sel 

Laver, essuyer et emincer les endives. 
Hacher les cerneaux de noix. 

Ecraser le roquefort et le melanger avec le beurre rii- 
molli, 

Tartiner les tranches de pain avec le roquefort et lew 
decouper en petits carres. 

Preparer une vinaigrette avec la moutarde, Thuile, le 
vinaigre, le sel. 

Melanger les endives avec la sauce. 

Dresser sur assiettes les endives, les des de pain au 
roquefort. Parsemer de noix hachees. Servir. 



Salade d^epinards xx O 

aux mOUleS a la Prep. : 20 min - Cuias. : 5 min 

moutarde a Pechalote ^p^"' 



2 I de nundes I 400 g depinards frais I 2 cuil a soupe de 
moutarde d Vechalote I 5 cl d'huile I 1 cuil a soupe de 
vinaigre I Set, powre, 

Gratter et laver les mouies. Les mettre dans un fai- 
tout et les faire ouvrir sur feu vif, Les egoutter. Reser- 
ver Teau de cuisson. 

Retirer les mouies de leur coquille et les ebarber. 

Trier, equeuter et laver les epinards. Les egoutter soi- 
gneusement. Couper les f euilles en lanieres larges. 

Preparer une vinaigrette avec la moutarde, I'huile, le 
vinaigre, le sel et le poivre. Ajouter a la vinaigrette 
4 cuillerees a soupe de cuisson des mouies. 

Dresser les epinards sur assiettes. Ajouter les mouies, 
arroser avec la sauce. Servir aussitot. 



W 




Salade de haricots verts >0< O 

a UX amandeS Prep. : so min - Cuiss 

tt la moutarde aux noix 



5 a 6 min 
4 pers. 



iino g de haricots verts tres fins I 50 g d'amandes effi- 
!i'rr. I 5 cl de creme fraiche liquide I 1 cuil d soupe de 
tuatUarde aux noix I Le jus d'1/2 citron I 2 cuil d soupe 
ilv vvrfeuil hache I Quelgues feuilles de laitue I Sel, 
I n HI) re, 

M (Tiler, laver les haricots verts, les cuire a I'eau bouil- 
hmtc salee 5 a 6 minutes (ils doivent rester croquants). 
I .« N refroidir a Veau glacee. Les egoutter. Les reserver 
mi tVais. 

I'aire legerement griller les amandes. 

Preparer la sauce en melangeant la creme, la mou- 
tni-<le, le jus de citron et le cerfeuil hache, sel, poivre. 
Molauger delicatement les haricots verts dans la sauce. 

Dresser eur assiettes : disposer sur quelques feuilles 
de laitue, poser les haricots verts en dome, parsemer 
cl^utiandes grlUees. Servir, 
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Les hors-d'muvre froids 



Salade de pates a xx O 

la mOUtarde Prep. : 20 mm . Culss. : 15 min 

au basilic ^p^^f^ 



1 dl d'huile d'oliue I 250 g de pates (de forme 
coquillages) I 4 tomates I 12 olives noires I 2 cuil ci 
soupe de moutarde au basilic I Lejus d'1/2 citron I 200 
g de thon en boite / Basilic hache I Sel, poivre, 

Faire bouillir 3 1 d^eau avec du sel et 2 cuillerees 
d'huile d'olive. Y verser les pates. Les laisser cuire 15 
minutes puis les rafraichir et les egoutter soigneuse- 
ment, 

Monder, epepiner et detaiUer les tomates en cubes. 

Denoyauter les olives. 

Melanger la moutarde, le reste d*huile, lejus de citron 
et le sel. Verser la sauce sur les pates melangees avec le 
thon emiette et les tomates* 

Dresser en saladier, Decorer avec les oHves. Parsemer 
de basilic hache. 

Servir. 



Salade de pommes de terre X O 

a la moutarde P^ep. : 20 mln ^ Cuiss. : 25 min 

au vin blane ■ ^^^""^ • ^^ "^^^ - ^ p^^'^- 

1 kg de pommes de terre I 5 dl de vin blanc sec I 2 cuiL a 
Houpe de moutarde au vin blanc I 1 cuil a soupe de vi- 
nalgre de vin I 5 cl dliuile I Ciboulette hackee I Sel, 
polo re. 

Cuire les pommes de terre avec leur peau dans de 
I'eau bouillante salee, Les eplucher et les detailler en 
rondelles de 3 mm d'epaisseur. Les mettre dans un sala- 
dier et les arroser avec le vin blanc sale tiede. Laisser 
macerer 15 minutes. 

Melanger, en fouettant, la moutarde, le vinaigre, 
rhuile, le sel et le poivre. 

^goutter les pommes de terre. Les melanger avec hi 
sauce. Saupoudrer de ciboulette. Servir tiede. 
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Les hors-d'oiuvre froids 



Salade de haddock 



a la moutarde 
au curry 



>0<CD 

Prep, : 25 min - Cuiss. : 20 iniii 
4 pers, 



500 g de haddock I Lait I 500 g de pommes de term I 
1,5 dl d'huile I 1 cuil a soupe de vinaigre I 1 cuil it 
soupe de moutarde au curry I Persil hache I Sel, poivre. 

Pocher le haddock 8 a 10 imnutes dans le lait fremis- 
sant. L'egoutter. 

Cuire les pommes de terre en robe de chambre. Les 
peler et les couper en rondelles. 

Melanger le vinaigre, du sel, du poivre, la moutarde 
et Fhuile. 

Dresser sur assiettes les pommes de terre et le hac^ 
dock, Arroser avec la vinaigrette. Parsemer de persil 
hache. Servir* 



Salade aux oeufs de caille xx OD 

a la moutarde P,,p. : 20 mm ^ cu..s. : 5 min 
a Fechalote ^ p^^^ 

12 (mtfH de caille I 2 petites boites dasperges I 1 botte de 
cresson / I dl de creme fratche liquide I 1 cuil a soupe 
de moutarde a Vechalote I Le jus d'l citron I 200 g de 
crevettes decortiquees I Sel 

Cuire les oeufs de caille 6 minutes a I'eau bouillante 
salee* 

Rincer et egoutter les asperges. 

Trier et laver le cresson. 

Preparer la sauce en melangeant la creme fraiche, la 
moutarde, le jus de citron et du sel. 

Dresser le tout harmonieusement sur assiettes. Dec<*- 
rer avec les crevettes. Napper de sauce. 

Servir firais* 



m 




Salade dijonnaise XX 00 

i\ la moutarde Prep. : 20 mm - Cuiss. : 10 min 

forte '^^''' 



:f ivu.fs I 1 cuil, a soupe de moutarde I 1,5 dl d'huile I 
f cuil, d soupe de vinaigre de vin I 4 tranches dejambon 
iH'tnil.le I 1 salade frisee I Ciboulette I Sel, poivre, 

< kiire les oeufs 10 minutes a I'eau bouillante salee, Les 
nidaichir, les ecaler, les couper en deux, Retirer les 
I iM I lies. Hacher les blancs. 

Kci aser finement les jaunes dans un saladier. Incor- 
poiHtr la moutarde, le sel, le poivre. Verser Fhuile en re- 
iiuiant jusqu'a obtention d'une sauce consist an te. Ajou- 
ii^v lo vinaigre. 

Detailler le jambon persille en lanieres* 

Trier, laver et egoutter la salade frisee. 

Disposer dans un saladier la salade frisee, les lanieres 
i\v jambon persille. Napper avec la sauce, Parsemer le 
hlnnc d'oeuf et la ciboulette haches. 

S<^rvir frais. 
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Les hors-d'osuvre froids 



Les hors-d'cEuvre froids 



Cocktail d^avocat et XX 00 

de pamplemousse p,ep 30 n in 

a la moutarde au cognac ^^^ ' 

1 jaune d'ceuf I 1 cuil a soupe de moutarde au cognac I 
1,5 dl d'huile I 2 pamplemousse s roses I 2 avocats I he 
jus d'l!2 citron i 100 g de crevettes decortiquees I 
Quelques feuilles de laitue I Sel, poivre de Cayenne. 

Preparer une mayonnaise avec le jaune d'oeuf, la 
moutarde, le sel, le poivre de Cayenne et Thuile. 

Eplueher les pamplemousses. Retirer la pulpe, la 
mettre dans un saladier, 

Ouvrir les avocats, retirer les noyaux. Detailler la 
pulpe en petits des. L'arroser avec le jus de citron. 

Melanger delicatement les avocats, les pample- 
mousses, les crevettes et la sauce. 

Prendre 4 coupes et disposer une feuille de laitue 
dans chacune* Y repartir le cocktail. Servir tres frais. 



Blancs de poireaux x O 

a la moutarde P^ep. : 20 mln - Cnlss. : 30 mm 

au raifort ^p^'^ 

16 blancs de poireaux / 2,5 dl de creme fraiche liquide I 
2 cuil. a soupe de vinaigre I 2 cuil. a soupe de raifort 
rape I 1 cuiL a soupe de moutarde au raifort I Sel, 
poivre, 

Laver les poireaux, les couper en tron9ons. Les l^in^ 
cuire a Feau bouillante salee 30 minutes* Les egoutter. 

Melanger vivement 5 cuillerees a soupe de jus de 
cuisson des poireaux avec la creme fraiche, le vinaigrc\ 
le raifort rape, la moutarde, du sel et du poivre. 

Disposer dans un plat creux les poireaux tiedes. Nap^ 
per de sauce. Laisser refroidir avant de servir. 



m 
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As|>ics de crabe 
11 hi moutarde 
iiii basilic 



00 



Prep. : 40 inin - Repos : 12 h 
4 pers. 



t HurhvL de gelee en poudre I 200 g de miettes de crabe I 
I til (le creme fraiche liquide I 1 cuiL d soupe de mou- 
htnlr au basilic I Quelques feuilles de laitue I 8 crevettes 
tuithiui'ts I 1 citron I Sel, poivre, 

ItiiNcrver 4 ramequins au refrigerateur. 

IV1<'^( anger la gelee en poudre avec 5 dl d'eau. Porter a 
l^liiilliiion en remuant. Laisser refroidir, 

(licimiser les ramequins avec la gelee. Les remettre 
HU Trais. 

i'if^outter soigneusement les miettes de crabe* Les me- 
hMu:*^'' avec la creme fouettee, la moutarde au basilic, la 
iii(»il ie de la gelee, du sel et du poivre, Remplir les rame- 
i| II I IIS aux 4/5 avec I'appareiL Recouvrir du reste de ge- 
liM\ Kcserver au frais. 

I>enumler les aspics sur les assiettes, Decorer avec 
i(ni^ti^ues feuilles de laitue, les crevettes bouquets et les 
ijiiiu'iiers de citron. 

Sri' vir frais. 
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Les hors-d'oeuvre froids 



Terrine de legumes a 



la moutarde 



>OO<00 

Prep. : 45 min - Cuiss. : 20 intji 
Kepos : 12}i - 4 prns. 



500 g de caroUes I 300 g de navets I 250 g de haricolH 
verts I 150 g de pefits pois ecosses I 300 g de jambun 
blanc I 1 jaune d'ceuf I 1 dl de creme fraiche I 1 cuil u 
soupe de moutarde a Vechalote I 5 cl d'huile I 1 dl de gr 
lee I Sel, poivre, 

Eplucher les legumes. DetaiUer les carottes et les nn» 
vets en batonnets. 

Cuire separement tous les legumes a I'eau bouiUani<^ 
salee. Les egoutter. Laisser refroidir. 

Mixer le jambon blanc avec le jaune d'ceuf, la crem<. 
fraiche, la moutarde, Fhuile, la gelee, le sel et le poivrc. 

Disposer la mousse au jambon et les legumes en alter^ 
nant les couleurs dans une terrine. Terminer par la 
mousse de jambon. Bien tasser et recouvrir d'une feuill<s 
de papier d*aluminium. Mettre au frais 12 heures, 

Servir accompagne d'une vinaigrette a la moutarde aux nolx. 




M 




lourte de thon a XX 00 

1 3 1 moutarde Prep. : 20 mm - Cuiss. : 45 min 

MUX herbes de Provence 



4 pers. 



:i rtnl. a soupe d'huile d'olive I 3 tomates I 2 gausses 
duf! 12 cuil. a soupe de moutarde aux herbes de Pro- 
innr I 150 g d'oUues I 250 g de miettes de thon I 350 g 
i/f fKUcfeuilletee I Origan I Sel, poivre. 

< 111 ire 15 minutes les tomates mondees, epepinees et 
t^oiipees en quartiers dans 2 cuillerees d'huile, avec Tail 
I Mir lie, le sel, le poivre, la moutarde. 

I ,jnsser refroidir, Incorporer les olives denoyautees et 
Ir Ihon cgoutte, 

Abaisser la pate feuilletee a 3 mm d'epaisseur, Foncer 
nil inoule a tarte de 20 cm de diametre. Garnir avec Fap- 
imnil au thon. Saupoudrer d' origan. Arroser d'un filet 
il'luiile d'olive. Recouvrir Fensemble de fines bande- 
liHlrs en pate feuilletee disposees en croisillons. 

Ouire a four moyen, a 180 *^C (th. 6), pendant 30 mi- 
ll it it^s. 

Servir tiede ou froid* 
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Les hors-d'osuvre chauds 



Pizza a la moutarde 
forte 



XX 00 

Prep. : 30 min - Cuiss. : 40 niiti 
4 pere, 



5 cl d'huile d'olive I 200 g d'oignons eminces I 300 g dr 
pulpe de tomates I 150 g dejambon cuit I 150 g de moz- 
zarella I 350 g de pate a pain I 3 cuil. a soupe de moti 
tarde forte I Origan I Sel, poivre. 

Dans une casserole, chauffer la moitie de l'huil<. 
dohve puis ajouter les oignons, les tomates, le sel et Ic 
poivre. Cuire 30 minutes. 

Emincer le jambon et la mozzarella. 

Etendre la pate a pain. La badigeonner de moutarde. 

Etaler la puree de tomates-oignons. Disposer le jam- 
bon et la mozzarella. Asperger du reste d'huile d'oliv<^ 
Parsemer d'origan, Cuire a four chaud, a 200 °C (th. 6-7) 
10 minutes. Servir, 



Tarte aux fruits de mer XX 00 

a la moutarde Prep. : 30 mm - cuiss. .• 30 n.;.. 
safranee 4 pers. 

350 g de pate brisee / 50 g de beurre I 2 echalotes I SO g 
de farine / 1 dl de vin blanc sec I 3 dl de fumet de pois- 
son I 600 g de fruits de mer surgeles I 1 dl de creinr 
jraiche epaisse I 1 cuil. a soupe de moutarde safranw I 
oO g degruyere rape I Sel, poivre. 

Foncer un moule a tarte de pate brisee. Garnir d'lin 
papier aluminium. Remplir de riz et faire cuire 10 n.i- 
nutes au four, a 180 °C (th. 6). R^tirer le papier et Ic riz. 
Keserver la tarte. 

Faire etuver au beurre I'echalote hachee. Ajouter h, 
farine. Verser le vin blanc et le fumet de poisson en i<s 
muant. Laisser cuire doucement 10 minutes. 

Ajouter les fruits de mer, la creme fraiche, la mou- 
tarde. Saler, poivrer. Verser la garniture da,is la tart<>, 

200 C (th. 6-7) 20 minutes. Servir chaud. 
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Les hors-d'osuvre chauds 



Les hors-d'osuvre chauds 



Croustades de foies xo 

deVOlaiUea Prep.:20min.Cuis.:l«,n,n 

la moutarde a la framboise ^ ' ' 

i6 foies de volaille I SO g de beurre I 3 echalotes I 5 vl dr 
vmaigre de framboise I 2 dl de creme fraiche I 1 cuU ,) 
soupe de moutarde a la framboise I 4 tranches de puiu 
de miegrillees / Sel, poivre. 

Nettoyer et denerver les foies de volaille. Les ii.ir., 
saisir dans una poele contenant le beurre. Saler, tx.i- 
vrer. Ajouter I'echalote hachee tres flnement. Laisser rcu 
venir quelques instants. Deglacer avec le vinaigre. 

Retirer les foies. Les reserver au cliaud. 

Ajouter la creme et la moutarde dans la poele. Laissor 
reduire de moitie. Rectifier I'assaisonnement. 

Dresser les tranches de pain de mie sur un plat 
chaud. Disposer les foies dessus. Napper avec la Siui.o 
et servir aussitot. 



4 



Croutes au Chester et 
a la moutarde 



00 

Prep. : 20 min - Cuiss. : .'5 iiiin 
4 poi'H. 

500 g de fromage de Chester. J 20 cl de biere blonde I 
1 cud. a soupe de moutarde I Muscade I 4 tranches ,1c 
pam de mie I 150 g de beurre I 4 tranches de bacon I 
bet, poivre. 

Couper le fromage en cubes. Rassembler le fromaoc. 
et la biere dans une casserole. Faire fondre sur feu doup. 
en remnant. Ajouter la moutarde. Poivrer, muscader. 

Faire griller les tranches de pain de mie. Les beurror. 
Les dresser individueUement sur un plat beurre 

Disposer 1 tranche de bacon sur chacune. Verser la 

250^ (th. 8^9^^^^ ^^^^'^^' ^^' ^^^^^ *^^^^^^^ ^^ *'«"*• ^' 
Servir aussitot 



( \ li mstades aux giroUes XX CD 

fl la moutarde Prep. : so mm - Cuiss. : 30 min 

mix fines herbes 



4 pers. 



:\U0 fl dc pate feuilletee I 1 jaune dwuf I 500 g de gi- 
iM//f\'; / 50 g de beurre I 2 echalotes I 2 dl de cr^me 
jnth hi' I 120 g de poitrine fumee I 1 cuiL a cafe de nioU' 
fMtih' tnix fines herbes I Ciboulette hachee I Sel, poivre. 

Abaisser la pate feuilletee a 5 mm d'epaisseur. Dccou- 
piir I ronds de 10 cm de diametre. Les dorer a Toeuf. Les 
tuitro h four chaud, a 200 "C (th. 6-7). 

I silver les girolles. Les egoutter, les couper en mor- 
,*MniK et les faire sauter au beurre. Ajouter Techalote 
lnM Im *S la creme fraiche, sel, poivre. Cuire 15 minutes a 
\\^\ doiix. 

Ilriailler la poitrine fumee en petits batonnets, Les 
i'ldrt^ raidir a la poele* 

Inrorporer la moutarde et les lardons aux girolles. 
V^M ilior Tassaisonnement. 

«;aiiiif les feuilletes. Saupoudrer de ciboulette ha- 

Ht^rvir. 




fS 
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Les hors-d'ceuvre chauds 



Feiiilietes d^esc argots a XX OCD 

la mOUtarde Prep. : so mm - Cuiss. : 20 min 

a Fail ^^^^'- 



500 g de pate feuilleUe I 4 douzaines d'escargots I 30 g 
de beurre I 1 jaune d'ceuf I 5 gousses d'ail t 5 dl de 
creme fraiche I 2 cuiL a soupe de moutarde a Fail I Sel, 
poivre, 

Etaler la pate feuillet^e a 3 mm d'epaisseur, Decouper 
4 cercles de 15 cm de diametre. Disposer au centre de 
chaque cercle 1 douzaine d'escargots assaisonnes, pas- 
ses au beurre et refroidis. Badigeonner le pourtour de la 
pate avec la dorure puis replier la pate bord a bord. Pin- 
cer legerement. Dorer. 

Poser les feuilletes sur une plaque. Les faire cuire 
20 minutes environ a four moyen, a 180 ""C (th. 6), 

Eplucher et ecraser finement Fail. Le faire cuire avec 
la creme fraiche 15 minutes environ. Ajouter la mou- 
tarde a Fail. Saler, poivrer. 

Servir les chaussons d'escargots bien chauds, accom- 
pagnes de la sauce. 



Petits boudins 
en feuilletes 



xxo 

Prep. : 15 min - Cuiss. : 20 min 
4 pers. 



4 pvAits boadins I 2 cuil. a soupe de moutarde au vin 
blanc I 500 g de pate feuillefee I 1 oeuf. 

Retirer la peau des boudins. Les badigeonner de mou- 
tarde. 

Detainer la pate feuilletee en 8 abaisses de 12 x 8 cm. 

Poser 4 rectangles de pate sur une plaque beurree. 
Badigeonner le tour a Foeuf battu. Poser au centre de 
chacun un boudin. Recouvrir avec les 4 autres abaisses 
de pate. Fermer en appuyant tout autour, 

Dorer a Foeuf. Decorer* Faire cuire a four moyen, a 
220 °C (th. 7-8), 20 minutes environ. Servir chaud. 

Accompagner d'une compote de pommes acides. 



m. 




Les hors-d'oeuvre chauds 



« 



Blinis » a la moutarde 



.O 



a Fancienne 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 15 min 
4 pers. 



6 tranches de pain de mie I 1 dl de lait I 4 oeufs I 2 cuiL 
d soupe de creme fratche I 2 cuiL a soupe de farine I 50 g 
de gruyere rape I 5 cl d'huile d'oltve I 2 cuiL a soupe de 
moutarde a Vancienne I Sel, poivre. 

Faire tremper le pain de mie dans le lait tiede. 

Casser les oeufs dans un saladier. Les battre. Aj outer 
une pincee de sel, la mie de pain egouttee et ecrasee, la 
creme fraiche, la farine, le gruyere. 

Mettre un peu d'huile d'olive dans une poele a crepes. 
Verser une petite louche d'appareil. Faire dorer sur les 
deux faces. 

Servir les « blinis » chauds badigeonnes de moutarde 
avec une salade. 



Gateau de foies ^^ 

ae VOlaille Prep. : 30 min - Cuiss. : 45 min 

a la moutarde au cognac ^p^"^' 



80 g de heurre / 40 g de farine / 5 dl de lait I 500 g de 
foies de volatile I 2 gausses d'ail I 2 echalotes I Persil I 
1 cuiL a soupe de moutarde au cognac / 1 dl de creme 
fraiche 14 oeufs I Sel, poivre, 

Faire fondre 50 g de beurre dans une casserole. Aj ou- 
ter la farine, verser le lait bouillant en remuant, Assai- 
sonner. Laisser cuire 10 minutes* 

Faire sauter quelques minutes les foies pares dans le 
reste de beurre* 

Mixer les foies de volaille avec Tail, les echalotes et le 
persil. 

Melanger la sauce Bechamel avec le hachis de foies, 
la moutarde, la creme fraiche, les ceufs, le sel et le 
poivre. Verser la preparation dans un moule a souffle 
beurre* Cuire au four, au bain-marie, a 200 °C (tli. 6-7), 
45 minutes environ. 

Demouler le gateau sur un plat de service* Servir. 
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Les hors-d'oeuvre chauds 



Chartreuses de cepes 



00 



Prep. : 30 min - Cuiss. : 20 min 
4pers. 



500 g de cepes I 5 cl d'huile I 150 g de foies de volaille I 
too g d'escalope de volaille I 5 cl de creme fraiche I 
I cuiL a cafe de moutarde a Vechalote I 1 oeuf I 50 g de 
heurre I SeL 

Nettoyer les cepes* Les couper en petits morceaux et 
les faire sauter vivement a Fhuile. Lorsqu'ils sont dores, 
les assaisonner* Les laisser refroidir. 

Confectionner la mousse de foie en mixant les foies et 
Tescalope de volaille, la creme fraiche^ la moutarde, 
Vceui^ et le beurre ramoUi. 

Beurrer 4 ramequins* Mettre dans le fond de chacun 
I cuilleree de farce. Partager les cepes dans les rame- 
«|uins> recouvrir avec de la farce, Faire cuire au bain- 
marie 15 minutes, dans un four chaud, a 200 "C (th. 6-7). 

Servir des la sortie du four. 
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Les hors-d'ceuvre chauds 



Cassolettes d'escargots yx CD 

a la mOUltarde Prep. : 20 mm- Cmss, : 20 mil, 

4 porx. 



50 g d'echalotes / 3 dl de vin hlanc / 5 dl de fond da fo 
laille I 1 cuiL a soupe de moutarde aux fines herbcs I 
170 g de beurre d'escargots I 4 douzaines d'escargots I 
SOgdebeurre, 

Faire suer les echalotes hachees dans 20 g de btniri"4% 
mouiller avec le vin blanc. Porter a ebullition et rcduir<^ 
a sec, Ajouter le fond de volaille et la moutardo. Fairo 
reduire de moitie. 

Monter la sauce avec le beurre d'escargots ajoute par 
petites quantites a la fois. Verifier Fassaisonnement. 

Repartir les escargots dans les cassolettes beurriH^H, 
Napper avec la sauce. Passer les cassolettes k four 
chaud, a 200 "C (th. 6-7), 5 minutes environ. Servir. 



t 




Champignons grilles XXX 00 

aux eSCargOtS Prep. : 20 mm - Cuiss. : irMuiii 



[XM'H, 



2 echalotes I 2 gousses d'ail I 2 cuil a soupe de persil 
hache I 200 g de beurre I 1 cuil, a soupe de moutarde nu 
oin blanc I 16 gros champignons I 1 dl d'huile I I holfv 
d/escargots / Sel, poivre. 

Hacher finement les echalotes et FaiL Les melanfjt<^f 
avec le persil, le beurre ramoUi, la moutarde, le sol c(, lo 
poivre, Reserver au frais, 

Laver les champignons. Detacher les tetes. Les nHMal- 
sonner, les tremper dans Thuile et les poser sur W \^i\\ 
chaud pendant 2 minutes. 

Ranger les tetes de champignons dans un plat. DiHpo- 
ser 2 ou 3 escargots dans chaque tete. Repartir le boiirr*^ 
a la moutarde. Cuire au four, a 180 °C (th. 6) pendarU 
10 minutes. Servir aussitot. 



(Juisses de grenouilles 
Hautees a 



ooo 



Prep. : 20 mm - Cuiss. : 10 miii 
4 pers. 



la moutarde an vin blanc 



i dinhutincs de cuisses de grenouilles I 100 g de farine I 
100 /; dv beurre I 2 dl de vin blanc I 2 dl de creme 
jmulir I 2 cuil a soupe de moutarde au vin blanc I Le 
luii d'l ci.iron I Fines herbes hackees I Sel, poivre. 

Hnlcr et poivrer les cuisses de grenouilles, les rouler 
ihitiH ta farine. 

<:hiuilTcr le beurre dans une sauteuse et cuire les 
milMNON <l<^ grenouilles en les tenant legerement dorees. 
I ,vu toiivir sur un plat. Les reserver au chaud. 

IJograisser la sauteuse. Verser le vin blanc et laisser 
ii^iliiirc clcs trois quarts. Aj outer la creme fraiche, la 
MUMiitirdo, le jus de citron. Assaisonner. Laisser cuire 2 

ItlllUtti^H. 

Njip|>er les cuisses de grenouilles. Parsemer de fines 
Htn'vir chaud. 
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Les oeufs .. 

CEufs brouilles au XXX 00 

SaUmOn fume Prep. : is mm - Cuiss. : 5 a 6 min 

et a la moutarde au citron ^^^^^ 

4 tranches fines de saumon fume I 1 gros oignon blanc I 
1 cuil a soupe de moutarde au citron I 8 ceufs / 80 g de 
beurre I 1 cuil, d soupe depersil hache I Sel, poivre. 

Detainer le saumon fume en fines lanieres. 

Hacher Poi^uon et le melanger avec la moutarde. 

Casser, assaisonner et battre les oeufs. Les verser 
dans une casserole avec le beurre. Cuire sur feu doux en 
remuant sans arret jusqu'a obtention d'une consistance 
cremeuse. 

Les repartir dans 4 assiettes creuses. Disposer les la- 
nieres de saumon fume. Parsemer les oignons et le per- 
sil hache* Servir aussitot. 



CEufs poches a 
la moutarde 
a la harissa 



XX 00 

Prep. : 20 min - Cuiss. : 5 min 
4 pers. 



2 cuiL a soupe de oinaigre I 4 oeufs + 1 jaune I 1 cuil a 
cafe de moutarde a la harissa I 1,5 dl d'huile dUive I 
112 poivron rouge I 4 fonds d'artichauts cults I 
Quelques feuilles de laitue I Persil hache I Sel, poivre. 

Dans une casserole, porter 3 1 d'eau a fremissement 
avec le vinaigre. Casser les ceufs un par un sur une as- 
siette, les verser dans Feau et les laisser pocher 5 mi^ 
nutes. 

Retirer les oeufs puis les plonger dans I'eau froide, 
Les egoutter sur une serviette. 

Preparer une mayonnaise avec le jaune d'oeuf, la 
moutarde a la harissa, le sel, le poivre et Fhuile. Y incor- 
porer le poivron en petits des. 

Egoutter les fonds d'artichauts. Les disposer sur un 
plat garni de feuilles de laitue. Dans chaque fond d'arti- 
chaut, poser un oeuf poche. Napper avec la sauce, Sau- 
poudrer de persil hache. Servir frais. 
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(Eufs farcis gratines 

a la mOUtarde Prep. : so mm ^ Cmss. : 25 min 

4 pers. 



6 ceufs I 130 g de heurre I 1 echalote I 100 g de champi- 
gnons I 1 cuil. a soupe de moutarde aux fines herbes I 
1 cuiL a soupe de persil et de ciboulette haches I 30 g de 
farine I 5 dl de lait I 80 g de gruyere rape I Sely poivre, 

Cuire les ceufs durs, les ecaler^ les couper en deux 
dans le sens de la longueur. Ecraser finement les jaunes. 

Faire suer I'echalote hachee dans 50 g: de beurre. 
A^) outer les champignons haches et les cuire jusqu'a eva- 
p oration de Feau de vegetation. 

Melanger les jaunes d'oeufs, les champignons, la mou- 
tarde, 50 g de beurre ramolli, le persil et la ciboulette. 
Assaisonner. 

Garnir les demi-oeufs avec cette farce* 

Mettre 30 g de beurre a fondre dans une casserole, 
aj outer la farine, Verser le lait bouillant en remuant. As- 
saisonner. Laisser cuire 10 minutes. Incorporer 60 g de 
gruyere. 

Dresser les oeufs dans un plat beurre, Les napper 
avec la sauce. Parsemer le reste de gruyere. Gratiner h 
four chaud a 250 "C (th. 8-9). 

Servir des la sortie du four. 
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(lHufs moUets a 
la moutarde 
au curry 



Les oeufs 



CD 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 20 min 
4 pers. 



.S' amfs I 2 echalotes / 1 dl de vin blanc I 2 dl de crenie 
fratche I 3 cuiL a soupe de moutarde au curry I 100 g de 
heurre I 4 tranches de pain de mie I Set, poiure, 

Plonger les ceufs dans Feau bouillant e ct les cuire 
r» minutes. Les rafraichir, les ecaler. Les reserver dans 
de Feau tiede, 

lleunir dans une casserole les echalotes haehees avec 
le vin blanc. Porter a ebullition. Faire reduirc des trois 
quarts. Ajouter la creme, la moutarde, le sel et le poivre. 
(^'aire bouillir 2 minutes. Hors du feu, incorporer en 
fouettant le beurre par petits morceaux. Reserver au 
chaud. 

Parer et couper les tranches de pain de mie en deux. 
Les faire legerement dorer. 

Egoutter les oeufs, les dresser sur les toasts. Napper 
avec la sauce. 

Servir aussitot. 




Les coquillages et crustaces 



Gratin de crevettes a XX 000 

la moutarde p,ep. : 15 mm - cuiss. : 20 mm 
au vin blanc ^p^^^ 



24 grosses crevettes / 20 g de beurre I 2 dl de bisque de 
homard I 1 dl de creme fraiche I 1 cuiL a soupe de mou- 
tarde au vin blanc I 80 g de gruyere rape I Set 

Decortiquer les queues de crevettes. Les disposer 
dans un plat a gratin beurre. 

Porter a ebullition la bisque avee la creme fraiche et 
la moutarde. 

Napper les crevettes avec la sauce. Parsemer de 
gruyere rape. Gratiner a four chaud, a 250 "C (th, 8-^9), 



Beignets de langoustines XX 000 

a la moutarde p,ep. : 20 min - Repos : 2 h 

an citron ^^^^- '■ ^^ ^^^^ - ^ p^^s. 



I kg de langoustines I 1 cuil. a soupe de moutarde au ci- 
tron I he jus d'l citron I Persil kache I Sel, poivre. 
Pate a frire : 160 g de farine I 1 cBuf I 1 dl de Here I 
1 cuiL dliuile I SeL 

Decortiquer les queues des langoustines. 

Molanger la moutarde, le jus de citron, le persil ha- 
che, le sel et le poivre. Verser Tensemble sur les queues 
de langoustines. Reserver au frais 1 heure* 

Reunir dans un recipient la farine, Pceuf, le sel. Ajou- 
ter la biere et 5 cl d'eau en remuant. Verser Phuile. Lais- 
ser fermenter 1 heure, 

Egoutter les queues des langoustines. Les enrober de 
pate a frire. Les cuire a Fhuile ires chaude 3 minutes en- 
viron. Les egoutter. Servir bien chaud. 
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Les coquillages et crustaces 




Bomards Thermidor XXX 030 

a la moutarde Prep. : 40 mm ^ Cmss. : 20 min 

4 pers. 



to g de beurre I 40 g de farine / 7 dl de lait I 1,5 dl de 
rronie fraiche I 2 cuiL a soupe de moutarde I 2 homards 
di'HOOg I Sel, poivre. 

Faire un roux avec le beurre et la farine. Mouiller 
nvec le lait. Saler, poivrer. Porter a ebullition et laisser 
irduire d'un tiers en remuant toujours. Passer au chi- 
iiois puis aj outer la creme et la moutarde. 

(louper les homards en deux dans le sens de la lon- 
r.u<*ur. Assaisonner et faire doucement griller. 

Itctirer les chairs de la queue et les detaiUer en esca- 
lopes. 

Verser dans les carapaces quelques cuillerees de 
Hiiuce. Replacer les escalopes de homard dans la cara- 
piuu^ Les napper de la meme sauce. Faire gratiner lege- 
r^'inont a four tres chaud, a 250 ^C (th. 8-9). 

Sei'vir a la sortie du four. 
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Les coquillages at crustaces 



Brochettes de moules XX 00 

a la mOUtarde Prep. : so mm - Cuiss. : 15 min 

a la harissa 



4 pers. 



2 kg de grosses moules (Bouzigues ou Espagne) I 30 g 
d'echalote I 5 cl de vin blcmc I 250 g de mie de pain ras- 
ds I 4 cull a soupe de moutarde a la harissa I 20 g de 
beurre I Poivre moulu. 

Trier et gratter les moules a Teau courante. 

Mettre les moules dans un faitout avec Techalote ha- 
chee, le vin blane, le poivre. Les faire ouvrir sur feu vif, 
en les faisant sauter. Les retirer du feu. Les egoutter. 

Retirer les moules de leur coquille. 

Emietter la mie de pain finement dans une assiette. 

Delayer la moutarde avec un peu de jus de cuisson 
des moules. 

Rouler les moules dans la moutarde puis dans la mic^ 
de pain. Enfiler les moules sur des brochettes. Les dis- 
poser sur la grille du four, au-dessus de la lechefrite e(- 
faire blondir les moules sur chaque face en les retour^ 
nant deux ou trois fois. 

Dresser les brochettes sur tin plat chaud beurre. Ser- 



Mouclade mx curry 



CD 



Prep. : 25 inin - Cuiss. : 20 min 
4 i)ers. 

" hg (le moules I 2 echalotes I Thym, laurier I 3 dl de 
vut hlanc sec / 40 g de beurre / 40 g de farine I I dl de 
rrnne fraiche I 2 jaunes d'oeufs / Le jus d'I/2 vUroii I 
I rulL a soupe de moutarde au curry I 112 cuil. cl cafe de 
<in-ry / Sel, poivre. 

Trier, gratter et laver les moules a I'eau eon ran te. 

I^'aire ouvrir les moules a feu vif dans un recipient 
iivec' les echalotes hachees, le thym, le laurier, le vin 
blinie, un peu de sel, du poivre. 

Les retirer du feu, les egoutter. Conserver le jus de 
riiisHon. 

Itetirer une coquille a chaque moule et les disposer 
djniH un plat creux. Les re server au chaud, a convert. 

h'aire un roux avec le heurre et la farine. Laisser 
n I i vv, quelques minutes a feu doux, en remnant. 

Mclanger la creme, les jaunes d^oeufs, le jus de citron, 
la moutarde et le curry. Incorporer ce melange au roux 
I'll roiiettant. Laisser epaissir en remnant. Rectifier Fas- 
Mai son nement, 

Napper les monies avec cette sauce. Passer 1 minute a 
four tres chaud, a 250 "C (th, 89). Servir bouillant. 
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Les poissons 



Brochettes de poissons XX CD 

a la mOUtarde Prep. : 20 mm - Marinade : 1 h 
Saf ranee Cmss. ; 8 mm - 4 pers. 



250 g de filet de rascasse I 250 g de filet de lotte I 3 cull 
d soupe d'huile d'olive I 2 cuiL d soupe de moutarde sa- 
frame I he jus d'l citron I 2 gausses d'ail I 12 tomates 
cerise I 1 12 poivron vert I 4 olives I Sel, poivre. 

Detainer les poissons en cubes de 3 cm de cote. Les 
mettre dans un plat creux avec Thuile, la moutarde, le 
jus de citron, Tail hache, le sel et le poivre. Laisser mari- 
ner au frais. 

Garnir les brochettes en alternant les poissons, les to- 
mates, le poivron. Terminer avec une olive. 

Faire chauffer le gril du four. Badigeonner les bro- 
chettes avec la marinade. Les cuire 8 minutes en les re- 
tournant regulierement Servir. 



Filet de broehet a xx 00 

la moutarde Prep. : 15 mln - Cuiss. : 25 mm 

au vin blanc ^p^^^ 



100 g de beurre I 50 g d'echalotes I 1 kg de filet de bro- 
cket I 3 dl de vin blanc sec / 2 dl de creme fraiche I 
1 cuil, a soupe de moutarde au vin blanc I Ciboulette I 
Sel, poivre, 

Dans un plat bien beurre, repartir les echalotes ha- 
chees. Y disposer les filets de broehet. Saler, poivrer. 
Vcrser le vin blanc. Faire cuire au four, a 200 °C (th, 6-7), 
pendant 20 minutes environ en arrosant frequemment. 

Disposer les filets de poisson sur un plat et les main- 
tenir au chaud. 

Dans une casserole, verser le jus de cuisson des filets 
et les echalotes. Ajouter la creme fraiche et la moutarde. 
Faire reduire a feu vif. Verifier rassaisonnement. 

Passer la sauce. Napper les filets. Parsemer de cibou- 
lette hachee. Servir chaud. 
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Broehet poche aux 
2 moutarde s 



CD 



Prep, : 40 min - Cuiss. : 20 mm 
4 pers. 



9. carottes I 1 oignon I 1 bouquet garni I 2 dl de vin 
blanc sec I 1 brocket d'1,500 kg I Sel, poivre engrains. 
Sauce : 1 dl de vinaigre I 2 echalotes I 3 jaunes d'ceufs I 
200 g de beurre I 1 cuiL a soupe de moutarde au poivre 
iwrt I 1 cuil. a soupe de moutarde a Vestragon I Persil 
liache I SeL 

Verser 2 1 d'eau dans une casserole, ajouter les ca- 
rottes et I'oignon eminces, le bouquet garni, le vin 
bhinc, le sel et le poivre en grains. Cuire 30 minutes, 
Laisser refroidir. 

llabiller le broehet. Le mettre dans une poissonniere. 
Vtrrser le court-bouillon. Chauffer puis laisser fremir 
2{) minutes. 

Ileunir dans une casserole le vinaigre et les echalotes 
liachees. Faire reduire de moitie. Sur feu doux, ajouter 
hss jaunes d'ceufs puis le beurre fondu en fouettant. In- 
to i^porer les moutardes et le persil hache. Verifier Tas- 
NM isonnement. 

Dresser le broehet sans la peau sur un plat. Servir la 
NHuce en saucier e. 
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Les poissoiis 



Carpe farcie a 
la moutarde 
au vin blanc 



Prep. : 40 min ■ 



XXX CD 

Cuiss. : 50 min 
4 pei^s. 



100 g de beurre I 2 echalotes I 100 g de champignons I 
50 g d'oseille / 50 g de mie de pain I 2 mufs I 1 cuiL a 
soupe de persil hache I 1 carpe d' 1,500 kg I 5 dl de vin 
blanc I 2 cull, a soupe de moutarde au vin blanc I Sel, 
poivre. 

Faire suer les echalotes hachees avec 50 g de beurre 
dans une casserole. Ajouter les champignons haehes. 
Laisser cuire 5 minutes en remuant. 

Hors du feu, incorporer roseille ciselee, la mie de 
pain, les oeufs, le persil, le sel et le poivre. Bien melan- 
ger. 

Hahiller la carpe. Remplir Tinterieur avec la farce. 
Coudre Pouverture. Disposer la carpe dans un plat 
beurre. Verser le vin et 1 dl d'eau. Saler, poivrer. La 
cuire 45 minutes au four, a 200 X (th. 6-7), en Tarrosant 
souvent* 

Deposer la carpe sur le plat de service, Verser le jus 
de cuisson dans une casserole. Le faire reduire. Ajouter 
le beurre restant et la moutarde en fouettant (ne plus 
faire bouillir). Verifier Tassaisonnement. 

Servir la carpe nappe e avec la sauce. 

Darne de colin a XX 00 

la moutarde Prep. ; is mln - Cuiss, : 10 min 

a Festragon 



4 pers. 



4 tranches de colin I 2 cuiL a soupe de moutarde a Ves- 
tragon I 100 g de chapelure I 100 g de beurre I 2 ci^ 
trons I 20 cl de creme fraiche epaisse I Sel, poivre. 

Assaisonner les darnes et enduire largement chaque 
face avec la moutarde. Les passer dans la chapelure, 

Faire chauffer le beurre dans une poele et faire cuire 
doucement les darnes 5 minutes sur chaque face. 

Dresser sur plat, Dccorer avec des quartiers de ci- 
tron. Servir avec la creme tiede assaisonnee en sau- 
ciere. 
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Les poissons 



Les poissons 



Harengs a la russe 
a la moutarde forte 



XO 

Prep, : 15 null 
Repos : 1 h - 4 pern, 



4 filets de harengs de la Baltique I 2 cuiL a soupe dv 
moutarde forte I 2,5 dl de creme fraiche epaisse I 1 gran 
oignon coupe en rondelles. 

Couper les filets de harengs en morceaux de 5 cm en- 
viron. T,es disposer dans «n plat ercux. 

Melanger la moutarde et la creme fraiche. Recouvrir 
les morceaux en veillant a ce quails soient bien enrobes. 
Parsemer les rondelles d'oignons* Reserver 1 heure an 
frais. 

Servir avec du pain de seigle. 



Harengs en papillote 



a la moutarde 
au poivre vert 



XX OD 



Prep. : 40 min - Cuiss. : 20 min 
4 perrt. 



4 harengs I Persil I 1 gousse dail I 1 echalote I 100 g de 
bearre I 2 cuiL a soupe de moutarde au poivre vert I Set, 
poiure, 

Habiller les poissons, les ouvrir par le dos, enlever 
Tarete. Reserver les ceufs et les laitances, 

Hacher le persil, Fail et Techalote. Les melanger avec 
le beurre en pommade. Ajouter les oeufs et les laitances 
des poissons. Saler, poivrer. Bien travailler le tout. 

Farcir les harengs avec ce melange, les refermer, les 
enduire de moutarde. Les envelopper dans du papier 
aluminium huile* Les cuire au four a 200 ^C (th. 6-7) 
20 minutes. 

Servir dans les papillotes a la sortie du four. 
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Medailloms de lotte 
II la moiLiLtarde 
i\n cognac 



XX 00 



Prep, : 20 min - Cuiss. : If) min 
4 pers. 



/ /.v; (le filet de lotte I 3 cl d'huile I 2 cl de cognac I 30 g 
iriu-li(dote I 2,5 dl de uin blanc sec f 2,5 cl de creme 
jiiitvhv I 3 cuiL a soupe de moutarde I Ciboulette I Scl, 
l^nvrv. 

IhWailler les filets de lotte en tranches de 2,5 cm 
d'opjiisHeur, Les assaisonner de sel et de poivre. 

<!olorer les medaillons de lotte dans I'huile chaudc^ 
I .OH reiirer et les ranger dans une sauteuse. Verser le co- 
\\\\x\v (iessus, couvrir et laisser etuver. 

Jitter Fhuile de cuisson de la poele. Y faire sucr 
Trc-halote hachee. Ajouter le vin blanc, la creme fraiche 
«^i la moutarde, Laisser reduire. Assaisonner. Verser 
v\-lix\ sauce sur les medaillons et laisser mijoter 5 mi- 
iHii,es. Ajouter la ciboulette ciselee. 

Di'esser sur un plat et decorer avec des croutons frits* 
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Les poissons 



Filets de loup a 
la moutarde 
a Fail 



XX 00 

Prep. : 15 min - Cuiss. : 25 min 

4 pers. 



5 cl d'huile d'olive I 2 echalotes I 2 gousses d'ail I 600 g 
de filets de loup I 2,5 dl de sauce tomate I 2 cuil. d soupe 
de moutarde d rail I Cerfeuil hache I Set, poivre. 

Verser Thuile d'oMve dans un plat allant au four, Y re- 
partir Techalote et Tall haches, Deposer les filets de 
loup. Assaisonner. Verser la sauce tomate melangee 
avec la moutarde. 

Cuire a four moyen, a 180 "C (th. S), 25 minutes envi- 
ron, 

Servir des la sortie du four juste saupoudre de cer- 
feuil hache. 



Maquereaux 
a la moutarde 
au citron 



xxo 

Prep. : 20 min - Cuiss. : 15 min 
4 pers. 



4 maquereaux / 50 g de beurre f 2 dl de vin blanc sec I 
Le JUS d/1 citron I 2 cuil. d soupe de moutarde au ci- 
tron I Fines herbes I Sel, poivre. 

Vider les poissons et faire de petites entailles sur les 
deux cotes du dos. Assaisonner les poissons puis les dis- 
poser dans un plat beurre. 

Melan^er dans une casserole le vin folanc, le jus de ci- 
tron et la moutarde. Amener a ebullition, Laisser cuire 5 
minutes en fouettant. 

Verser la sauce moutarde sur les poissons. Cuire le 
tout au four a 180 'C (th. 6) 12 minutes environ. 

Sortir du four. Saupoudrer de fines herbes hachees. 
Servir aussitot dans le plat de cuisson. 
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Filets de merlan a 
la moutarde Prep 



10 min - Cuiss. : 



00 

10 min 
4 pers. 



8 filets de merlan de 100 g / 3 cuil a soupe de moutarde 
forte I 100 g de farine I 2 oeufs I 100 g de chapelure I 
5 cl d'huile I 100 g de beurre I Sel, poivre, 

Saler et poivrer les filets de merlan, Les badigeonner 
de moutarde, les fariner, les passer dans I'oeuf battu 
puis dans la chapelure, 

Faire chauffer Phuile dans une poele avec 50 g de 
beurre, Cuire les filets a feu doux 5 minutes sur chaque 
face. 

Dresser les filets sur le plat de service. 

Faire fondre le reste de beurre. Des qu'il commence a 
etre mousseux, le verser sur les filets. 

Servir aussitot. 




Filets de sandre a la 

moutarde 

a I'ancienne 



00 



Prep. : 30 vain - Marinade : 12 h 
Cuiss. : 20 min - 4 pers. 



800 g de filets de sandre sans peau I 3 echalotes I 
Persil I Thym I Laurier I 5 dl devin blanc I 5 cl de ina- 
dere I 1 cuiL dliuile I 30 g de beurre I 150 g de champi- 
gnons I 3 cuiL a soupe de moutarde a Vancienne I 3 cuil. 
a soupe de creme fraiche I Sel, poivre. 

Disposer les filets de sandre dans un plat creux ainsi 
quo les echalotes hachees, le persil, le thym et le laurier. 
Verser le vin blanc, le madere et Phulle (les filets doi- 
vent etre recouverts). Saler, poivrer. Laisser mariner 12 
heures, 

Beurrer un plat allant au four. Tapisser le fond avec 
les champignons haches. Placer les filets de sandre. Ver- 
ser la marinade (retirer le thym, le laurier et le persil) 
et cuire au four, a 200 ''C (th. 6-7), 20 minutes en arro- 
sant souvent. 

Verser le jus de cuisson dans une casserole. Aj outer la 
moutarde et la creme fraiche. Laisser reduire. Verser 
sur les filets, Servir dans le plat de cuisson. 
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Les pais sons 



Palets de saumon XX 00 

au beurre Prep. : 25 mm - Cuiss. : 10 min 

de moutarde '"" 



300 g de chair de saumon I 100 g de beurre I 70 g de niie 
de pain / 2 dl de lait I 1 cuiL a cafe d'estragon hache I 
100 g de farine I 1 ceuf I 1 cuiL d'huile I 100 g de chape- 
lure I 120 g de beurre de moutarde (p. 8) I Set, poivre, 

Hacher grossierement la chair de saumon, lui ajouter 
50 g de beurre, la mie de pain trempee au lait et egout- 
tee, Festragon hache, Hacher encore le tout jusqu'a ob- 
tenir une composition fine et homogene, Assaisonner, 

Diviser en quatre et fa^onner de gros palets sur une 
table farinee. Passer les palets dans I'oeuf battu melange 
avec Fhuile, puis dans la chapelure. 

Faire cuire les palets doucement, au beurre, 5 mi- 
nutes sur chaque face. 

Dresser les hamburgers de saumon. Servir le beurre 
moutarde en sauciere. 
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Les ahats 



Gras-double a 

la mou 
au vin 



>O<00 

Prep. : 20 min - Ciiiss. : 50 miii 
4 pers. 



200 g d'oignons I 80 g de beurre I 800 g de gras-double I 
1^5 dl de puree de tomates I 5 dl de vin rose I 2 cuiL a 
soupe de moutarde au vin blanc I Sel, poivre, 

Faire suer les oignons finement eminces dans une 
sauteuse, avec le beurre. Aj outer le gras-double detaille 
en rectangles (2x4 cm) et la puree de tomates. Mouiller 
avec le vin rose, Saler, poivrer. Cuire a ecu vert, a feu 
doux, 50 minutes* 

Aj outer la moutarde. Melanger. Servir, 



Foie de veau a XX CD 

Prep. : 10 min - Cuiss. : 10 min 



a Fail 



4 pcrs. 



4 tranches de foie de veau I 3 cuiL de farine I 100 g de 
beurre I 1 dl de vinaigre I 2 cuiL a soupe de moutarde d 
Vail I Ciboulette I Sel, poivre. 

Saler, poivrer legerement les tranches de foie, les sau- 
poudrer de farine, 

Faire chauffer le beurre dans une sauteuse. Y faire 
cuire les tranches de foie 5 minutes environ sur chaque 
face. 

Reserver les tranches de foie sur le plat de service. 
Reserver au chaud. 

Deglacer la sauteuse avec le vinaigre et 2 cuillerees 
d'eau, aj outer la moutarde en remuant bien. Rectifier 
I'assaisonnement, Verser la sauce sur les tranches de 
foie. 

Parsemer de ciboulette hachee, Servir. 
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Rognons de veau 



Les abats 



yxoD 



a lam 
au cassis 



Prep. : 20 min - Cuiss. : :J0 min 
4 pers. 



.2 rognons de veau f 50 g de beurre I 1 oignon I I ca- 
rotte I 2 gausses d'ail I 2 dl de vin rouge I 5 d de porLo I 
I cuiL a soupe de moutaf^de au cassis I SeL innvn\ 

Parer grossierement les rognons. Les assaisonncr. 
Les mettre en cocotte, les faire dorer dans une cocotte 
avec le beurre. Aj outer Toignon et la carottc finenioiil 
eminces ainsi que Tail ecrase. Couvrir et laisser cuire \i\ 
minutes environ. 

Ajouter le vin rouge et laisser mijoter encore 20 iiii- 

nutes. 

Retirer les rognons, les reserver au chaud. 

Faire reduire un peu le fond de cuisson, ajouter le 
porto, Lier avec la moutarde (ne plus faire bouillir). 

Decouper les rognons en tranches minces, les napper 
avec la sauce. Servir chaud. 



Rognons de veau XX 00 

aUX raisins Prep. : 45 mm - Cuiss. : 15 min 

et a la moutarde 



4 pers. 



500 g de raisins de muscat I 4 rognons de veau I 100 g 
de beurre I 5 cl de madere / 2 dl de creme fraiche I 
1 cuiL a soupe de moutarde au vin blanc I Sel, poivre, 

Peler et epepiner les raisins, 

Decouper les rognons en tranches de 2 cm d'epals- 
seur. Les plonger 2 minutes dans de Teau bouillante sa- 
lee. Les egoutter. 

Faire sauter vivement au beurre les tranches de ro- 
gnon. Les retirer et les reserver au chaud. 

Degraisser, verser le madere, faire bouillir. Ajouter la 
creme fraiche, assaisonner, incorporer les raisins et 
laisser mijoter quelques instants. Hors du feu, incorpo- 
rer la moutarde en remuant delicatement. 



Les abats 



Andouillettes grillees XX 00 

a la mOUtarde Prep. : 15 mm - Cmss. : 10 min 

forte *p^"' 



4 andouillettes I 1 cl d'huile I 2jaunes d'oeufs I 1 cuiL a 
soupe de moutarde forte I 150 g de beurre I Sel, poivre. 

Enduire les andouillettes d'huile, les faire griller en 
les retournant regulierement* 

Dans une casserole, fouetter ensemble 2 cuillerees a 
soupe d'eau, les jannes d'ceufs, la moutarde, du sel et du 
poivre. Chauffer en remuant jusqu'a obtenir la consis- 
tance d*une sauce un peu prise, Ne pas faire bouillir, 
Aj outer le beurre par petits morceaux en continuant de 
fouetter. 

Dresser les andouillettes sur un plat chaud, Servir la 
sauce en sauciere. 



Foie de pore au XX CD 

beaUJolaiS et Prep, : 15 mm - Cuiss. : 25 min 

a la moutarde a Fancienne ^^^"^^ 

4 oi^n.ons I 100 g de beurre I 4 tranches de foie de pore I 
1.00 g de farine I 2^5 dl de Beaujolais i^ouge I 2 cuiL a 
soupe de moutarde a Vancienne I Sel^ poivre, 

Faire revenir les oignons eminces dans une cocotte 
avcc 50 g de beurre. Quand ils commencent a se colorer, 
couvrir le recipient et terminer la cuisson a feu doux, 

Saler, poivrer et fariner les tranches de foie, Les 
cuire a la poele dans du beurre chaud 5 minutes sur 
chaque face. Les dresser sur un plat de service. Reser- 
ver au chaud. 

Deglacer avec le vin, porter a ebullition et laisser re- 
duire de moitie. Aj outer les oignons, la moutarde et rec- 
tifier Tassaisonnement, Chauffer le tout. 

Napper les tranches de foie avec la sauce, Servir. 




Pieds de pore panes X O 

a la moutarde Prep. : is min - Cuiss, : 7 a 8 min 

aux fines herbes ^ ^^"^^ 

50 g d'oseille I 4 cuiL d soupe de creme fraiche t 1 cuiL d 
soupe de moutarde aux fines herbes I 4 demi-pieds de 
pore panes (achetes chez voire charcutier) I Sel, poivre. 

Laver et concasser roseille. Reunir dans une casse- 
role I'oseille, la creme fraiche, la moutarde aux 3 herbes, 
le sel et le poivre. Porter a ebullition 2 minutes. 

Faire griller les pieds de pore au four a 250 ""C (th. 8- 
9), pendant 8 minutes, en les retournant. 

Dresser les pieds gxilles sur un plat, la sauce en tiuu- 
ciere. 

Servir tres chaud. 
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Les volailles 



Cuisses de lapin a XX 00 

la mOUtarde Prep. : 20 mm - Cuiss. : 45 min 

aFechalote ^^"^^ 

2 bulbes de fenouil I 4 cuisses de lapin I 3 gousses 
d'ail I 4 cuiL a soupe de moutarde a Vechalote I 100 g de 
heurre I Huile I 1 dl de vin blanc I Sel, poivre. 

Laver et emincer les fenouils. Les plonger 5 minutes 
dans Peau bouillante salee. Les egoutter, 

Piquer les cuisses de lapin a Pail, les assaisonner, les 
enduire de moutarde. 

Dans un plat beurre^ disposer les fenouils. Saler, poi- 
vrer^ repartir le reste du beurre en petits morceaux. Po- 
ser les cuisses de lapin, arroser d'huile. Verser le vin 
blanc. Cuire a four moyen, a 180 °C (th. 6), 45 minutes en 
retournant les cuisses de lapin a mi-cuisson (couvrir si 
necessaire en fin de cuisson)* Servir dans le plat. 



Lapereau saute XX 00 

a la moutarde Pr^p. ; 20 mm - Cmss. : 50 min 

en grains a Faneienne ^ p^"^' 



/ lapin d'1,200 kg I 100 g de heurre I 30 g d'echalotes I 
200 g de champignons I 4 dl de creme fraiche / 2 cuiL a 
soupe de tnoutarde en grains I Sel, poivre. 

Detainer le lapereau en morceaux, les faire eolorer 
dans line cocotte avee le beurre. Assaisonner. Cuire a 
CO u vert 4(J minutes en arrosant frequemm^ent, 

Retirer et disposer les morceaux de lapin dans un 
plat* Reserver au cliaud. 

Dans la cocotte, faire suer les echalotes hackees, 
Aj outer les champignons eminces, les faire revenir puis 
ajouter la creme fraiche, Laisser bouillir quelques mi- 
nutes. Incorporer la moutarde a Faneienne (ne plus 
faire bouillir). Rectifier I'assaisonnement. 

Napper les morceaux de lapereau avec la sauce. 



58 



Les volailles 



Rable de lapin a 
la moutarde Prep 



XX 00 



20 min - Marinade : 24 h 
Cuiss, : 1 h - 4 pers. 



100 g d'oignons / 50 g de carottes I 5 dl de hon uin 
blanc I 1 bouquet garni I Huile I 1,200 kg de rcihle de 
lapm I 100 g de beurre I 1,5 dl de creme fratche I 2 cail 
de moutarde forte I Sel, poivre. 

Preparer la marinade : emincer les oignons, lew ca- 
rottes, ajouter le vin blanc, le bouquet garni, le sel, le 
poivre et 1 cuilleree d^huile. Placer le rable de lapin 
dans la marinade puis 24 heures en le retournant deux 
ou trois fois. 

Retirer le rable, I'egoutter, 

Disposer les legumes de la marinade au fond d*un 
plat. Poser le rable, quelques noisettes de beurre et 
faire rotir au four a 200^0 (th* 6-7) 40 minutes environ. 

Verser 1,5 dl de marinade dans le plat et poursuivre 
la cuisson 10 minutes en arrosant frequemment. 

Retirer, decouper et dresser le rable de lapin sur le 
plat de service. Reserver au chaud. 

Passer la sauce, ajouter la creme et la moutarde, 
Faire reduire. Rectifier I'assaisonnement. 

Napper les morceaux* Servir aussitot. 
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Les volailles 



Magrets de canard 



a la moutarde 
au cassis 



00 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 15 min 
4 pers. 



100 g de heurre I 2 magrets de canard I 1 cuil. a soupe 
de vinaigre de vin I 1 dl de vin rouge I 1 cuil d soupe de 
moutarde au cassis / 50 g de grains de cassis au 
naturel I Set, poivre. 

Faire fondre 50 g de beurre dans une cocotte. Y faire 
saisir vivement les magrets* Saler, poivrer, Faire cuire 
5 minutes de chaque cote. Retirer, reserver au chaud. 

Degraisser la cocotte. Deglacer avec le vinaigre, ajou- 
ter le vin. Porter a ebullition, Laisser reduire quelques 
instants puis ajouter, en fouettant, 50 g de beurre et la 
moutarde. Incorporer le cassis. Reserver au chaud, 

Decouper au dernier moment les magrets en fines es- 
calopes. Les dresser sur assiettes chaudes, les napper 
avec la sauce. Servir aussitot. 



Escalopes de dinde 

a la moutarde prep lo mm cmss 

au vin blanc 



XO 

20 min 
4 pars. 



50 g de beurre I 4 escalopes de dinde I 5 d de madere I 
125 g de champignons I 2 dl de creme fraiehe I 2 cuil a 
soupe de moutarde au vin blanc I Persil I Sel, poivre, 

Faire chauffer le beurre dans une sauteuse. Y mettre 
les escalopes de dinde salees et poivrees. Laisser dorer 5 
minutes sur chaque face. 

Verser le madere, couvrir la sauteuse et laisser mijo- 
ter 5 minutes a feu doux. Reserver les escalopes au 
chaud. 

Ajouter dans la sauteuse les champignons eminces. 
Les faire cuire en remuant. Verser la creme fraiehe. 
Laisser reduire. Hors du feu, incorporer la moutarde. 

Napper les escalopes avec la sauce, Saupoudrer de 
persil hache. Servir chaud. 
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Roti de dindonneau 
en cocotte Prep 



XX 00 



20 min - Cuiss, : 1 li 15 min 
4 pers. 



1 crepine de pore / 1 kg de rati de dindonneau / 50 g de 
beurre I 2 echalotes I 125 g de champignons I 

2 tomates / 2 dl de creme fraiehe I 2 cuil d soupe de 
moutarde d Vechalote I Ciboulette hachee I Sel, poivre, 

Faire tremper la crepine de pore 5 minutes a Feau 
froide. L'egoutter, Teponger. 

Envelopper le roti de dindonneau dans la crepine. Sa- 
ler, poivrer. Enfermer le tout hermetiquement dans une 
feuille de papier aluminium. Mettre le roti dans une co- 
cotte^ avec le couvercle. Cuire au four a 200 ''C (th. 6-7) 
1 heure 15 minutes environ. 

Faire chauffer le beurre dans une casserole, mettre 
les echalotes et les champignons haches, les tomates 
mondees, epepinees et coupees en des. Cuire 5 minutes. 
Ajouter la creme fraiehe, assaisonner et laisser cuire en- 
core 15 minutes. 

Incorporer la moutarde et la ciboulette hachee, 

Servir tres chaud, avec le roti de dindonneau dobai - 
rasse du papier d'aluminium. 
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Les volailles 



Fricassee de volaille >OC 00 

a la mOUtarde Prep. : 20 mm - Cmss. : 40 min 

a Testragon 



4 pers. 



I poulet d'1,200 kg / 30 g de farine I 80 g de beurre I 
100 g de petits oignons blancs I 2 dl de bouillon de vo- 
laille I 1 bouquet garni I 1 dl de creme fraiche f 2 cuil, a 
soupe de moutarde a Vestragon I Esti-agon hache I Sel, 
poivre, 

Habiller le poulet, le decouper. Assaisonner et farmer 
les morceaux. Les faire colorer legerement dans une co- 
cotte avec le beurre chaud. Ajouter les petits oignons, 
Mouiller avec le bouillon de volaille. Adjoindre le bou- 
quet garni. Porter a ebullition. Laisser cuire 35 minutes. 

Retirer les morceaux de poulet et les petits oignons 
dans le plat de service. Keserver au chaud. 

Faire reduire la sauce, i^j outer la creme, la moutarde. 
Porter a ebullition. Rectifier rassaisonnement. Napper 
les morceaux de poulet. Parsemer d^estragon hache. 



Poulet en papillote a XX CD 

la moutarde Prep. : 30 mln - Cuiss. : 40 min 

aux fines herbes ^^^^^ 

1 poulet d' 1,200 kg I 2 cuiL d soupe de moutarde aux 
fines herbes / 50 g de beurre 1112 citron I Thym I Lau- 
rler I 4 tranches de bacon I Poivre, 

Couper le poulet en quatre. 

Ecraser le foie du poulet avec la moutarde, le beurre 
et le jus du demi-citron. Badigeonner les morceaux de 
poulet avec ce m^elange, saupoudrer de thym. Disposer 
une tranche de bacon sur chaque morceau. Poivrer. 

Les envelopper de papier d*aluminium. Faire cuire 
environ 40 minutes dans un four prechauffe a 190 °C 
(th, 6-7), Servir, 
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Le gihier 



Le gibier 



Cailles roties 
a la moutarde 
au miel 



>O<00 

Prep. : 5 min - Cuiss. : 20 min 
4 pers. 



4 cailles I 2 cuil a soupe de moutarde au miel I 20 g de 
beurre I 1 citron I Set, poivre, 

Badigeonner les cailles avec la moutarde et les depo- 
ser dans un plat a four beurre. Saler, poivrer. 

Cuire les cailles a 200 °C (th. 6^7) pendant 18 minutes 
en les faisant dorer au beurre sur toutes les faces et en 
les arrosant de temps en temps avec le jus de citron. 

Servir les cailles dans le plat de cuisson. 



Rabies de lievre a 
la moutarde 
forte 



00 



Prep. : 30 min - Marinade : 12 h 
Cuiss. : 30 min - 4 pers. 



2 rabies de lievre I 1 carotte I 1 oignon I 2 gausses 
, I d/ail I 1 bouquet garni I 1 clou de girofle I 10 grains dp. 

poiure I 5 dl de bordeaux rouge I 1 dl d'huile / 80 g de 
beurre I 2 cuil a soupe de moutarde forte I Sel, poivre. 

Denerver les rabies de lievre, les mettre dans un reci- 
pient avec la carotte et Foignon eminces, Fail ecrase, le 
bouquet garni, le girofle, le poivre en grains et le sel. 
Recouvrir le tout avec le vin rouge et Thuile, Laisser 
mariner 12 heures. 

Egoutter les rabies et les legumes de la marinade. 

Faire bouillir le vin de la marinade pour le reduire de 
moitie, 

Melanger le beurre et la moutarde et en enrober les 
rabies. Disposer les legumes de la marinade au fond 
d'un plat. Placer les rabies dessus et les faire rotir au 
four, a 200 "C (th. 6-7), Quand ils commencent a se colo- 
rer, les arroser souvent, avec la marinade reduite, 
jusqu'a cuisson complete. 

Retirer les rabies decoupes sur le plat de service. Ac- 
compagner de la sauce passee, en sauciere. 



Culssot de mareassin 
a la moutarde 
au cognac 



XX 00 



Prep, : 15 min - Cuiss. : 1 h 
4pers. 



1 culssot de mareassin d' 1,200 kg / 100 g de beurre I 

2 cuiL a soupe de moutarde au cognac I 6 bales de ge- 
nievre I 2 cl d'eau-de-vie de genievre I 2 dl de cretne 
fraiche I Sel, poivre, 

Parer et assaisonner le cuissot de sel et de poivre. 

Melanger le beurre ramolli avec la moutarde et les 
bales de genievre ecrasees. En badigeonner le cuissot. 
Le cuire a four chaud, a 220 "C (th. 7-8), 40 a 50 minutes 
en Parrosant souvent. 

Retirer le cuissot. Le reserver au chaud. 

Deglacer le plat de cuisson avec Feau-de-vie de ge- 
nievre, Flamber. Ajouter la creme fraiche, laisser 
bouillir. Passer la sauce. 

Dresser le cuissot sur le plat de service, la sauce en 
sauciere. 
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Le gibier 



Cotelettes de 
a la moutarde 

ar 



ax> 



Prep. : 30 min - Marinade ; 6 li 
Cuiss- : 15 Biin - 4 pers. 



8 cotelettes de chevreuil I 4 pommes reinettes I 100 g de 
heurre I 4 cuiL de creme ff^aiche I 1 cuiL a soupe de mou- 
tarde a Vancienne I Sel, poivre. 

Marinade ; 1 carotte coupee en tout petit s des I 1 oignon 
coupe en tout petits des I 3 dl de vin blanc I 5 cl de fine 
Bourgogne I Sel, poivre en grains. 

Disposer les cotelettes dans un plat creux et les re- 
couvrir avec tous les elements de la marinade* Laisser 
mariner 6 heures. 

Laver, evider et faire cuire les pommes au four a 
220 °C (th, 7-8) avec nne noisette de beurre et 2 cuille- 
rees d'eau* 

Egoutter et eponger les cotelettes. 

Chauffer le beurre dans nne sautense et cnire les co- 
telettes (Pinterieur doit rester rose). Les retirer sur un 
plat. Les reserver au chaud, 

Verser la marinade et les legumes dans la sauteuse, 
Reduire le liquide de moitie. Aj outer la creme fraiche. 
Laisser cuire encore 2 minutes. Passer la sauce. Aj outer 
la m^outarde. 

Dresser les cotelettes sur le plat de service. Disposer 
les pommes autour. Servir avec la sauce en sauciere. 
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Epaule de chevreuil 



XX CD 



a la moutarde 
au cassis 



Prep. : 20 min - Repos : 12 h 
Cuiss. : 40 min - 4 pei'S. 



1 epaule de chevreuil d%500 kg / 100 g de lard gras I 

5 cl d'huile d'olive I Thym, laurier I 2 carottes I 2 oi- 
gnons / 70 g de beurre I 3 dl de vin blanc / 2 dl de 
creme fraiche I 2 cuiL a soupe de moutarde au cassis I 
Sel, poivre en grains, 

Piquer I'epaule de petits morceaux de lard, la badi- 
geonner d'huile et Fenvelopper dans une feuxUe de pa- 
pier d'aluminium avec le thym et le laurier ecrases, les 
carottes et les oignons eminces, le poivre ecrase, le sel. 
Reserver 12 hetires au frais, 

Essuyer I'epaule, 

Mettre les legumes au fond d'un plat. Poser Fepaule. 
Parsemer de beurre, Verser le vin. Cuire 40 minutes au 
four, a 210 °C (th, 7), en aarrosant. 

Retirer I'epaule. 

Verser la creme fraiche dans le plat en remnant, 
Faire bouillir 2 minutes. Aj outer la moutarde. Passer la 
sauce. 

Dresser Fepaule sur le plat de service, la sauce en 

sauciere* 

Servir chaud. 
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Le hcsuf 

Steaks tartare a 
la moutarde forte 



00 

Prep, : 15 min 
4 pers. 



BOO g de filet de boeuf I 2 jaunes d'oeufs I 2 cuiL a soupe 
de moutarde forte I 100 g d'oignons I 3 cuiL a soupe de 
persil hache I 1 cuiL a soupe de sauce Worcestershire I 
Sel, poivre, 

Hacher la viande de boeuf au couteau puis la melan- 
ger avec les jaunes d'oeufs, la moutarde, rolgnon hache 
finement, le persil et la sauce* Saler et poivrer. 

Partager en 4 portions, 

Servir tres frais et sans attendre. 



Entrecotes sauce 
moutarde prep 

au poivre vert 



00 



15 min - Cuiss. : 10 min 
4 pers. 



3 cl dliuile I 4 entrecotes de 150 a 180 g I 2 dl de creme 
fraiche I 2 cuiL a soupe de moutarde au poivre vert I 
SeL 

Mettre I'huilee a chauffer dans une poele. 

Saisir les entrecotes sur les deux faces, Saler. Au 
terme de la cuisson desiree, les reserver au chaud. 

Degraisser la poele partiellement, ajouter la creme 
fraiche et la moutarde. Laisser reduire, rectifier Tassai- 
sonnement. Napper les entrecotes. 

Servir tres chaud. 
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Le boeuf 

Cote de boeuf en croiite XX 000 

Q-G SGI J Prep, : 15 miii - Cuiss. ; 20 min 

a la moutarde au cognac 



4 pers. 



Roti de boeuf a 
la moutarde 
au poivre vert 



Prep. 



Le boeuf 

XX 00 

: 15 min - Cuiss. : 30 min 
4 pers. 



2 cuiL a soupe de moutarde au cognac I 5 cl d'huile I 
1 cote de bceuf d' 1,500 kg I 150 g de gros sel I 200 g de 
farine I Poivre de Cayenne I Sel, 

Melanger la moutarde avec Fhuile et une plncee de 
cayenne, Badigeonner la cote de bceuf. 

Malaxer le ^os sel avec la farine et un peu d^eau pour 
obtenir une pate epaisse, Etaler la pate et envelopper la 
cote de bceuf. 

Mettre la cote de bceuf a cuire a four chaud, a 220 ''C 
(th. 7-8), 20 minutes. La retourner a mi-cuisson, 

Briser la croute. Decouper la viande. 

Servir sans attendre. 



Boeuf miroton 
a la moutarde 
forte 



XO 

Prep. : 20 min - Cuiss. ; 30 min 
4 pers. 



2 gros oignons / 50 g de heurre I 2 dl de bouillon I 2 dl 
de vin blanc I 600 g de bceuf cult (restes de pot-au-feu) I 
1 cuiL a soupe de moutarde forte I 1 cuil. de vinaigre de 
vin I Persd I Sel, poivre, 

Emincer les oignons, les faire colorer au beurre, 
Mouiller avec le bouillon et le vin blanc. Saler, poivrer. 
Faire bouillir jusqu*a ce que Toignon soit blen cuit et la 
reduction presque complete. 

Decouper le bceuf en tranches. Les mettre dans un 
plat creux, les recouvrir avec les oignons. 

Aj outer la moutarde delay ee avec le vinaigre. Chauf- 
fer au four, a 220 °C (th. 7-8) 10 minutes environ. 

Parsemer de persil hache et servir. , 
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2 cull, d'huile I 1 roti de boeuf de 800 g I 50 g de 
heurre I 3 cuiL a soupe de moutarde au poivre vert I 2 dl 
de vin rouge I SeL 

Chauffer Thuile dans une poele. Saisir le roti sur 
toutes ses faces. 

Melanger le beurre avec la moutarde et le sel. En tar- 
tiner le roti. 

Poser la viande sur la grille d^un plat a rotir. Verser 
la moitie du vin rouge dans le plat. Cuire a four chaud, a 
220 °C (th. 7-8), 30 minutes en arrosant de temps en 
temps avec le jus de cuisson. 

Retirer le roti sur le plat de service. Reserver au 
chaud. 

Verser le reste du vin et 2 cuillerees d'eau dans le 
plat. Porter a ebullition en remuant. Verifier I'assaison- 
nement. 

Servir le roti, presenter le jus en sauciere. 
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Le veau 



Filet mignon de veau 

a la moetarde 
a Techalote 



>O<00 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 15 min 
4 pers. 



600 g de filet de veau / 50 g de farine I 80 g de beurre I 
2 echalotes I 1 dl de vin blanc I 1,5 dl de creme fraicke I 
1 cuiL d soupe de moutarde a Vechalote I Sel, poivre. 

Detainer le filet de veau en aignillettes. Saler, poivrer 
et farmer les aiguillettes. 

Faire chauffer le beurre dans une sauteuse et y faire 
cuire les aiguillettes. Les retirer dans un plat^ les reser- 
ver au chaud* 

Aj outer les echalotes hachees dans la sauteuse* Les 
faire suer sans coloration* Deglacer avec le vin folanc, 
laisser reduire. Aj outer la creme fraiche et la moutarde, 
Faire reduire un peu, rectifier Tassaisonnement, 

Napper les aiguillettes avec la sauce* 



Escalopes de veau X 00 

a la creme et Prep, ; lO mm - Culss. : 25 min 

a Festragon ^^^"^^ 

50 g de beurre I 4 escalopes de veau I 2 echalotes I 1 dl 
de vin blanc / 2 dl de creme fraiche I 2 cuil. a soupe de 
moutarde d Vestragon I Estragon hache I Sel, poivre, 

Faire chauffer le beurre dans une sauteuse, Cuire les 
escalopes salees et poivrees 5 minutes sur chaque face. 
Les retirer sur le plat de service, les reserver au chaud. 

Aj outer au beurre de cuisson les echalotes hachees fi- 
nement. Les faire suer* Verser le vin blanc* Ajouter la 
creme fraiche, Laisser reduire. 

Hors du feu, incorporcr la moutarde a I'cstragon* 

Napper les escalopes avec la sauce* Parsemer d^estra- 
gon hache. Servir chaud* 
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Tendrons de veau XX 00 

au Cidre et Prep. : 25 min ~ Cuiss. ■ 1 h 

a la moutarde ^ ^^"^^ 



1,200 kg de tendrons de veau I 100 g de farine I 100 g de 
beurre I 3 echalotes I 1 blanc de poireau I 1 pomme I 
1 bouteille de cidre I 1 bouquet garni I 1 dl de creme 
fraiche I 2 cuil. d soupe de moutarde au curry I Set, 
poivre, 

Assaisonner et fariner les tendrons. 

Chauffer le beurre dans une sauteuse et faire dorer 
les tendrons sur les 2 faces. Ajouter les echalotes ha- 
chees, le blanc de poireau emince, la pomme coupee en 
des. Laisser etuver a convert 5 minutes sur feu doux. 
Verser le cidre* Ajouter le bouquet garni, Laisser cuire 
doucement 1 heure, 

Retirer les tendrons de veau dans un plat creux. Re- 
server au chaud. 

Incorporer la creme fraiche et la moutarde dans le 
fond de cuisson. Laisser reduire. Verifier I'assaisonne- 
ment. Passer la sauce sur les tendrons* 

Servir. 
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Cotes de veau 
a la moutarde 
a I'estragon 



OD 



Prep. : 30 miii - Cuiss, : 40 miii 
4 pers. 



100 g de beurre I 500 g de blancs de poireaux I 3 dl de 
creme fraiche I 2 cuiL a soupe de moutarde a I'estragon I 
2jaunes d'oeufs I 4 cotes de veau I 100 g de farine I Sel, 
poiure, " ' ' 

Faire fondre 50 g de beurre dans une casserole, aj ou- 
ter les blancs de poireaux emlnces finement, Saler, poi- 
vrer et cuire a feu doux et a couvert 20 minutes sans co- 
loration* 

A,i outer la creme fraiche. Porter a ebullition et re- 
duire de moitie. 

Mixer la creme de poireaux avec la moutarde, les 
jaunes d'o^ufs, jusqu'a obtention d'une puree fine et ho- 
mo gene. Re server au chaud au bain-marie. 

Faire chauffer le reste du beurre dans une sauteuse 
et cuire les cotes de veau assaisonnees et farinees 5 mi- 
nutes sur chaque face- 
Dresser les cotes de veau, disposer une cuilleree de 
creiTie de poireaux sur chacune. Servir. 

Presenter le reste de la creme de poireaux en sau- 
ciere. 
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Cul de veau a 
la moutarde 
au miel 



Prep. 



Le veau 

yxcD 

: 20 rain - Cuiss. : 1 li 
4 pors. 



200 g de petits oignons blancs I 800 g de quasi de veau I 
3 cuil a soupe de moutarde au miel I 1 crepine de pore I 
50 g de beurre / 1 dl de madere / 2 dl de creme fraiche I 
Sel, poivre, 

Assaisonner le roti. Le tartiner de moutarde^ renve- 
lopper dans la crepine de pore. Met t re le roti dans un 
platj avec les petits oignons epluches, Parsemer de noi- 
settes de beurre. Le cuire 1 heure en Farrosant de temps 
en temps. Le retourner a mi-cuisson. 

Retirer la viande. Degraisser le plat. Verser le madere 
en remnant. Ajouter la creme fraiche. Faire bouillir 
2 minutes. 

Dresser le roti avec les petits oignons sur le plat. Ser- 
vir la sauce en sauciere. 
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Leporc 

Saucisses de Morteau 
a la moutarde prep 



CD 



4 



10 min - Cuiss. : 20 min 
4 pers. 



150 g de beurre I 2 saucisses de Morteau de 250 g I 4 dl 
de vin blanc (Cotes du Jura) I 3 jaunes d'ceufs t 2 cuiL d 
soupe de moutarde forte I Sel, poivre. 

Chauffer 50 g de beurre dans une sauteuse. Colorer 
legeremeiiC les saucisses piquees* AjuuLer le vin blanc* 
Laisser cuire a convert, doucement, sans bouillir, pen- 
dant 20 minutes, 

Retirer les saucisses, les reserver an chaud, 

Reduire le vin blanc de nioitie»Aj outer, en fouettant, 
les jaunes d'oeufs, la moutarde et le reste du beurre. 
Chauffer doucement sans faire bouillir. 

Napper le fond du plat de service avec la sauce. Dis- 
poser les saucisses coupees en tranches. 

Servir chaud. 



Saupiquet a la moutarde >0< 00 

Prep, : 15 rnin - Cuiss. : 30 min 
4 pers. 



100 g de beurre I 80 g d'oignons I 1 dl de vinaigre I 2 dl 
de vin blanc I 2 jaunes d'oeufs I 2 cuiL d soupe de mou- 
tarde au vin blanc I 4 tranches dejambon cru de 100 g I 
Sely poivre. 

Etuver doucement dans 50 g de beurre les oignons ba- 
ches finement. Aj outer le vinaigre, le vin, le sel et le 
poivre* Laisser reduire des trois quarts, Laisser refroi- 
dir. 

Ajouter les jaunes d'oeufs en fouettant et en chauffant 
doucement. Incorporer le beurre fondu toujours en 
fouettant, puis la moutarde. Rectifier Fassaisonnement, 

Rechauffer les tranches de jambon dans un plat, cou- 
vert, avec 2 cuillerees de vin blanc, puis verser la sauce 
par-dessus. Servir chaud. 




Steaks de jambon grilles X 00 

a la moutarde Prep. : is min - Culss. : 5 min 

aux herbes de Provence ^p^"^" 



4 tranches de jambon blanc epaisses de 150 g I 50 g de 
beurre I 4 cuil. a soupe de m^outarde aux herbes de Pro- 
vence I 150 g de chapelure. 

Passer les tranches de jambon dans le beurre fondu, 
Les enduire de moutarde. Les passer dans la chapelure 
en tapotant pour qu*elle adhere bien, 

Faire chauffer le gril. Poser les steaks de jambon* Les 
griller 2 a 3 minutes de chaque cote en les quadrillant. 

Dresser sur un plat de service, 

Accompagner d'une sauce tomate. 
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he pore 

Paupiettes de pore XX 00 

a la mOUtarde Trempage : 30 mill - Prep. : 

• 1 30 min - Cuiss, ; 15 min 

8 pruneaux I 8 tranches de filet de pore / 50 g de 
beurre I 2 echalotes hackees I 1 cuiL de farine / 2 dl de 
bouillon de volatile I 2 cuiL de creme fratche I 1 cuiL de 
nioufarde au miel I Sel, poivre. 

Falre tremper les pruneaux dans Feau chaude 30 mi- 
nutes. Les egoutter^ les denoyauter. 

Aplatir les tranches de filet. Poser 1 pruneau sur cha- 
eune, rouler et ficeler. Faire dorer les paupiettes dans le 
beurre. Ajouter Techalote, Saupoudrer de farine. 
Mouiller avec le bouillon* Saler, poivrer. Laisser cuire 
15 minutes. 

Reserver les paupiettes sur un plat. Enlever la ficelle. 

Ajouter a la sauce la creme fraiche et la moutarde. 
Porter a ebullition. Rectifier Tassaisonnement. Napper 
les paupiettes. 



Echine de pore 

a la moutarde forte 

Cuiss. 



>O<00 



Prep. 
1 h 15 min 



20 min 
4 pars. 



1 kg d'echine de pore I 12 gousses d'ail I 7,5 dl de lait I 
50 g de beuri^e I 1 cuiL d soupe de moutarde forte I 
1 cull, d soupe de creme fraiche I Sel^ poivre. 

Desosser I'echine et la ficeler ou le faire faire par son 
boucher. 

Dans une cocotte, reunir Tail non epluche, Fechine de 
pore, le lait. Saler, poivrer. Porter a ebullition et cuire 
1 heure en retoumant la viande deux ou trois fois. 

Retirer Fechine, Fegoutter, la mettre dans un plat 
avec le beurre, la colorer a four chaud, a 220 ^C (th. 7-8), 
10 minutes. 

Egoutter les gousses d'ail, les mixer avec 1,5 dl de jus 
de cuisson. Passer. Ajouter la moutarde et la creme 
fraiche. Faire reduire un peu. Verifier Fassaisonnement. 

Servir le roti et la sauce en meme temps. 
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Le pore 



Mignon de pore 
en papillote 
a la moutarde 



>O<00 

Prep. : 15 min - Cuiss, ; 30 min 
4 ):>crs. 



600 g de filet mignon de pore / 50 g de beurre I 100 g de 
frontage de Roquefort I 2 cuiL a soupe de crejue fraXclie I 
1 cull, de moutarde aux fines herbes I Set, poivre, 

Faire dorer le filet mignon dans le beurre chaud sur 
toutes les faces et le reserver. 

Dans un bol, ecraser le roquefort, ajouter la cri^me 
fraiche, la moutarde, le sel et le poivre. Bien remuer 
pour obtenir une creme homogene. 

Eponger le filet mignon et le tart in er de cr^me au ro- 
quefort. L'envelopper dans une feuillc de papier ci'alu- 
minium en formant une papillote. Le cuire a Tour chaud, 
a 210 °C (th, 7), 30 minutes environ. 

Servir le filet mignon decoupe en tr an chew fines ct 
nappe avec la sauce contenue dans la papillote. 
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Le pore 



Cotes de pore 
charcutiere 



>0<00 

Prep. : 15 min - Cuiss. : 20 min 
4 pers. 



2 cl d'huile I 4 cotes de pore I 100 g d'oignons t 1 dl de 
vin blanc I 2 dl de fond de veau I 2 cuiL a soupe de mou- 
tarde au vin blanc I 50 g de cornichons / Sel, poivre. 

Chauffer I'huile dans une sauteuse. Faire dorer les 



„1 J? O^l -,-ii!^ 



^, mil .r„v 



i>l if 



■n-rv, i Az^rvir 'iir.'\u<;L 



a iki iiiuutuiuu 
au curry 



Prep. : 10 min - Cuiss. : 20 min 
4 pers. 



2 cl d'huile 14 cotes de pore I 2,5 dl de vin blanc sec I 
1 dl de creme fraiche I 2 cuil. d soupe de moutarde au 
curry / 80 g de beurre I 1 cuiL de persil et de ciboulette 
haches I Sel, poivre, 

Faire dorer les cotes de pore a Thuile dans une sau- 
teuse. Saler, poivrer et laisser cuire doucement 15 mi- 
nutes environ. 

Reserver les cotes de pore au chaud sur le plat de ser- 
vice. 

Degraisser la sauteuse. Verser le vin blanc et la creme 
fraiche^ laisser reduire un peu. Ajouter la moutarde et 
le beurre en fouettant. Rectifier Fassaisonnement, 

Verser la sauce sur les cotes de pore. Saupoudrer de 
fines herbes. Servir chaud. 



SO 




^irde Prop. ; vn min 
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de pate brisee I b cuiL a soupe de moutarde a I'an- 
cienne I 1 cuil. a cafi de feuilles de thyni I I muf I 50 g 
de beurre I Sel, poivre, 

Faire cuire le filet de pore dans le bouillon de volaille 
1 heure environ. Le retirer et le laisser rei roidir. 

Abaisser la pate brisee a 5 mm en forme de rectangle. 
Deposer le filet de pore. Le badigeonner avec 4 cuille- 
rees de moutarde melangee au thym. Humecter les 
bords de la pate et envelopper le filet de pore avec la 
pate brisee. Le deposer sur une plaque beurree, la sou- 
dure de la pate en dessous. Faire une cheminee. Dorer a 
Tceuf battu. Decorer et cuire a four chaud, a 210 "C 
(th. 7), 20 minutes. 

Preparer une sauce en fouettant 1 cuilleree de mou- 
tarde avec 2 cuillerees de bouillon de cuisson du pore et 
50 g de beurre. 

Servir chaud. 

Accompagner d'une compote de pommes reinettes. 
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Uagneau — 

Cotes d^agneau grillees XX 00 

a la mOUtarde Prep. : so mm ^ Cuiss. : 15 mill 

aux herbes de Provence ^ ^^'' 

8 cotes d'agneau paries I 3 cuiL a soupe de moutarde aux 
herbes de Provence I 2 ceufs I 150 g de chapelure / 1/2 
botte de cresson I 5 cl d'huile I 4 tomates I 4 ti^anches de 
bacon I Sel, poivre. 

Assaisonner les cotes d*agneau, les badigeonner de 
moutarde* Les passer dans FcBnf battu, les rouler dans la 
chapelure. Laver et trier le cresson. 

Assaisonner et huiler les tomates, les faire cuire sur 
le gril cliaud, Griller les tranches de bacon. Reserver les 
tomates et le bacon au chaud, 

Faire cuire les cotes d'agneau sur le gril 5 minutes en- 
viron sur chaque face. 

Dresser les cotes au centre d'un plat large, les garnir 
avec les tom^ateSj le bacon et le cresson. 



Uagneau 



Epaule d'agneau farcie XXX 000 
a la moutarde prep 
au poivre vert 



K : 30 mill - Cuiss. : 1 h 10 min 
4 pers. 



50 g de viz I 4 figues seches I 6 abricots sees I 50 g de 
cerneaux de noix I 12 grains de coriandre I 80 g de 
beurre I 2 cuiL a soupe de moutarde au polo re vert I 
1 oignon I 1 epaule d'agneau desossee I Set, poivre. 

Cuire le riz 18 minutes a I'eau bouillante salce, 
L'egoutter, 

Hacher les figues, les abricots et les cerneaux de noix. 
Ecraser la coriandre. 

Malaxer 50 g de beurre avec la moutarde. 

Chauffer le beurre res taut dans une cocotie. Faire 
suer Toignon hache. Aj outer les fruits baches, la co- 
riandre, le riz. Saler, poivrer. Melanger. 

Assaisonner Fepaule. La farcir avec la farce au riz. La 
ficeler. L*enduire de beurre moutarde. La mettre dans 
un plat. Cuire au four a 200 ''C (th, 6-7) pendant I beure 
en Farrosant souvent. 
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Mixed-gril a la moutarde XX 00 
au poivre vert 



Prep, : 20 min - Marinade : 1 h 
Cuiss. : 15 min - 4 pers. 



250 g de romsteck I 250 g d'epaule d'agneau I 4 rognons 
d'agneau I 4 cuiL a soupe d/huile d'olive I 2 cuiL a soupe 
de moutarde au poivre vert I 2 cuiL a soupe de vin 
blanc I Thy in, laurier I 8 tetes de champignons I SeL 

Detainer la viande en cubes de 3 cm de cote et couper 
les rognons en quatre. Les mettre dans un plat creux 
avec huile, moutarde, vin blanc, thym et laurier emiet- 
tes. Saler. Laisser mariner 1 heure au frais. 

Garnir les brochettes en alternant les viandes, les ro- 
gnons et les champignons laves. 

Faire chauffer le gril du four* Cuire les brochettes 12 
a 15 minutes en les arrosant regulierement avec la mari- 
nade. Servir, 
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Les garnitures 



Asperges tiedes, sauce XX 00 

mOUSSeline Prep. : 30 min - Cuiss. : 30 min 

a la moutarde au citron ^^^"^^ 



1,200 kg d'asperges I 4jaunes d'ceufs I 1 cuiL a soupe de 
moutarde au citron I 200 g de heurre I Set, poivre. 

Gratter et laver les asperges. Les faire cuire a Feau 
bouillante salee 20 minutes environ (elles doivent rester 
un pen croquantes). 

Dans une casserole, fouetter ensemble 3 cuillerees a 
soupe d'eau, les jaunes d'oeufs, la moutarde. Saler, poi- 
vrer. Chauffer sur feu doux en remnant jusqu'a consis- 
tance d'une sauce un peu epaisse (ne pas faire bouillir), 
Incorporer le beurre par petits morceaujc en continuant 
de fouetter. Reserver. 

Egoutter les asperges, les dresser sur un plat garni 
d'une serviette. 

Servir la sauce en sauciere. 



Garottes a la moutarde 
aux fines pr^p 

herbes 



XO 



15 min - Cuiss. : 30 min 

4 pers. 



1 kg de carottes I 100 g de heui^re I 2 dl de creme 
fraiche I 1 cull, a soupe de moutarde aux fines herbes I 
Persil hache / Set / Sucre, 

Peler et emincer les carottes* Les mettre dans une 
casserole avec le beurre, une pincee de sucre, un peu de 
sel. Les recouvrir d'eau. Cuire jusqu'a evaporation com- 
plete de Teau. 

Melanger la creme fraiche avec la moutarde. Porter a 
ebullition en f ouettant. Verser sur les carottes. Remuer 
delicatement. 

Dresser. Saupoudrer de persil hacb^* 

Servir. 
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Les garnitures 



Blanquette de XX OD 

champignons Prep. : 15 min - Cuiss. : 20 mm 

a la moutarde au citron "^ ^'""'^ 



1 kg de champignons de Paris I 100 g de beurre I 2 echa- 
lotes I Lejus d'l citron I 2 jaunes d'ceufs I 2 dl de creme 
fraiche I 1 cuiL a soupe de moutarde au citron I Persil I 
Sel, poivre. 

Net toy er et laver les champignons. Les couper en 
quatre. 

Faire fondre le beurre dans une casserole, aj outer les 
echalotes hachees, Faire suer sans coloration* Mettre les 
champignons et le jus de citron. Saler et poivrer. Lais- 
ser cuire doucement 20 minutes. 

Melanger les jaunes d'ceufs, la creme fraiche et la 
moutarde. Verser sur les champignons. Laisser epaissir 
a feu doux en remnant (ne plus faire bouillir). 

Dresser les champignons, saupoudrer de persil ha- 
che. Servir. 



«^ #4^ 




Les garnitures 



Bouquets de chou-fleur a XX O 
la moutarde 
au curry 



Prep. : 15 min - Cuiss, : 15 min 
4 pers. 



1 kg de chou-fleur I 5 cl d'huile d'olive I 1 oignon I 1 dl 
de vin blanc I 2 cuil. a soupe de moutarde au curry I 
Persil hache I Sel, poivre, 

Epluclier et laver le chou-fleur. Le detailler en petits 
bouquets. 

Chauffer Phuile dans une casserole. Faire suer sans 
coloration roignon hache. Aj outer les bouquets de chou- 
fleur. Verser le vin blanc et un peu d'eau, Saler, poivrer. 
Cuire 15 minutes a convert. 

Retirer les bouquets de chou-fleur, les disposer dans 
un plat* 

Delayer la moutarde dans le jus de cuisson. Napper le 
chou-fleur. Parsemer de persil hache, 

Servir tlede on froid. 



Chou rouge braise a 
la moutarde 
au cassis 



O 



Pr§p. : 20 min - Cuiss. : 1 h 10 min 

4pers. 



100 g de poitrine de pore salee / 1 kg de chou rouge I 
50 g de saindoux I 2 cuiL a soupe de moutarde au 
cassis / 2 dl de vin rouge I Thyrn, laurier / Poivre, 

D6tailler la poitrine en lardons. 

li] mincer le chou rouge. 

Faire fondre le saindoux dans une cocotte, faire reve- 
nir les petits lardons. Ajouter le chou rouge. Verser la 
moutarde delay ee avee le vin rouge. Completer avec un 
peu d^eau si necessaire. Poivrer. Mettre 1 feuille de lau- 
rier, 1 branehe de thym. Cuire a couvert 1 heure 10 mi- 
nutes environ. 

Dresser, Servir. , 
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Les garnitures 



Ragout de feves fraiches XX 00 

a la mOUtarde Prep. : 20 mm - Cmss. : 35 mill 

4 pers. 

2 kg de feves I 1 cuiL d'huile I 150 g de jambon cru I 
2gousses d'ail I 100 g d'oignons I 7 dl de bouillon I 50 g 
de beurre I 1 cuiL a soupe de moutarde forte I Sel, 
poivre, 

Ecosser les feves. Retlrer la pellicula qui les enve- 
loppe. 

Chauffer Fhuile dans une cocotte, colorer legerement 
le jambon coupe en gros des^ aj outer Pail et les oignons 
haches. Laisser cuire doucement 3 minutes. 

Ajouter les feves, mouiller avec le bouillon. Porter a 
ebullition* Laisser cuire a convert^ a feu doux, 35 mi- 
nutes environ. 

Au terme de la cuisson, hors du feu, incorporer deli- 
catement le beurre en pom.made melange avec la mou- 
tarde. Servir. 



Lentilles a la moutarde 



GO 



Prep. : 25 min - Cuiss. ; 1 h 
4 pars, 

250 g de poitrine de pore salee I 250 g de lentilles I 1 oi- 
gnon pique dl clou de girofle I 4 gausses d'ail I 1 bou- 
quet garni I 2 cuiL a soupe de moutarde forte I Sel, 
polvre. 

Blanc hir la poitrine de pore quelques minutes. 

Mettre les lentilles dans un recipient avec 2 1 d'eau 
froide, Poignon, Fail, le bouquet garni et la poitrine de 
pore. Porter a ebullition et laisser cuire doucement 
1 heure environ (les lentilles sont cuites lorsqu'elles 
sent moUes, mais sans s'ecraser). 

En fin de cuisson, retirer oignon, ail, bouquet garni et 
poitrine salee. Ajouter la moutarde dans les lentilles. 
Remuer, Verifier Fassaisonnement, 

Dresser dans un plat et disposer dessus la poitrine 
coupee en tranches, 

Servir chaud. 



Les garnitures 



Gratin de pommes 
de terre Prep 

a la moutarde 



00 



20 mill - Cuiss. : 40 min 
4 pers. 



1,200 kg de pommes de terre I S dl de creme fratche I 
3 cuiL a soupe de moutarde forte I 250 g de jambon 
cuit / 50gde beurre / 50 g de comte rape I SeL poivre, 

Laver et cuire les pommes de terre en robe de 
chambre a Feau salee. 

Melanger la creme fraiche avec la moutarde, Assai- 
sonner, 

Couper le jambon blanc en des. 

Peler et couper les pommes de terre en rondelles de 
3 mm d'epaisseur. 

Disposer dans un plat beurre une couche de pommes 
de terre, ajouter du jambon. Napper avec la creme mou- 
tardee et continuer a alterner les couches jusqu'a epui- 
sement des ingredients. Terminer en arrosant avec la 
creme moutardee. 

Parsemer de fromage rape. Enfourner a four chaud, a 
220 "C (th. 7-8) 20 minutes environ. 

Servir dans le plat de cuisson. 
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LcM garnitures 



Risotto a la moutarde 
safranee 



CX) 



Prep. : 20 min - Cuiss. : 20 min 
4pers, 



80 g de beurre I 1 oignon I 50 g de moelle de boeuf I 
250 g de viz I 6 dl de bouillon de boeuf I 1 cuiL a soupe 
de moutarde safranee I 100 g de courgettes / 50 g de par- 
mesan rape I Sel, poivre. 

Chauffer le beurre dans unc casserole. Faire suer Voi- 
gnon hache sans coloration. Incorporer la moelle de 
bceuf, la laisser fondre. Aj outer le riz. Remuer. Verser le 
bouillon chaud melange avec la moutarde, la courgette 
coupee en des. Assaisonner. Cuire 20 minutes, 

Incorporer le parmesan. 

Servir aussitot. 



Riz sauvage a 
la moutarde 
forte 



CD 

Prep. : 20 min - Cuiss. : 20 min 
4 pers. 



3 cuiL a soupe d'huile d'olive I 1 oignon I 250 g de riz 
sauvage I 6 dl de bouillon de volaille I 1 pomme I 80 g 
de raisins sees I 50 g de beurre / 25 g de farine / 3 dl de 
lait I 1 cuil. a soupe de moutarde forte / 80 g de gruyej^e 
rape I Sel^ poivi^e. 

Chauffer Phuile dans una casserole. Faire suer I'oi- 
gnon hache sans coloration, Aj outer le riz, Rem.uer, 

Verser le bouillon chaud. Assaisonner. Laisser cuire 
doucement 20 minutes, a convert. A mi-cuisson, aj outer 
la pomme coupee en des et les raisins sees. 

Faire fondre le beurre dans une casserole, Afouter la 
farine. Melanger. Verser le lait chaud en fouettant. 
Cuire 10 minutes en remnant, Aj outer la moutarde, le 
gruyere rape, le sel et le poivre. 

Servir le riz et la sauce melanges. 



— Les gai^nitures 
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Tagliatellesaujambonet XX CD 
a la moutarde 
au vin blanc 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 5 min 
4 pers. 



125 g de champignons I 150 g de jambon de Panne I 
80 g de beurre I 2,5 dl de creme fraiche liquide I 
2 jaunes d'ceufs I 1 cuiL a soupe de moutarde au vin 
blanc I 2 cuil d'huile I 350 g de tagliatelles uertes 
fraiches I Parmesan rape I Sel, poivre. 

Laver et emincer les champignons. 

Couper le jambon en lanieres. 

Chauffer le beurre dans une casserole, aj outer les 
champignons. Laisser cuire 3 minutes. 

Ajouter le jambon, Verser la creme. Porter a ebulli- 
tion 2 minutes puis, hors du feu, incorporer les jaunes 
d'ceuf s et la moutarde en fouettant. Verifier I'assaison- 
nement. 

Faire bouillir 4 1 d'eau avec le sel et 2 cuillerees 
d*huile. Mettre les tagliatelles. Les laisser cuire 5 mi- 
nutes. EUes doivent etre « al dente », 

Egoutter les pates, les dresser dans le plat de service, 
les napper avec la sauce, 

Servir avec du parmesan rape a part. 
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Les desserts 



Pommes a la creme 
de moutarde 
au cassis 



00 



Prep. : 15 min - Cuiss. : 40 min 
4 pers. 



4 grosses pommes reinettes / 30 g de beurre I 100 g de 
Sucre en poudre I 1 dl de creme fratche I 1 cuiL a soupe 
de moutarde au cassis / 2 cuiL a soupe de liqueur de cas- 
sis, 

Peler et evider les poniiiies* Les detailler en tranches 
de 2 cm d'epaisseur* Les disposer en rosaces dans un 
plat allant au four. Parsemer de noisettes de beurre, 
saupoudrer de sucre. 

Melanger la creme, la moutarde, la liqueur de cassis 
et verser Fensemble sur les pommes. Cuire a four chaud, 
a 200 "C (th. 6-7), 40 minutes environ. 

C'est pret lorsque les pommes sont tendres. 

Servir tiede* 



Confit de poires 

a la moutarde Prep : 15 mm Cmss 

au miel 



CD 

15 min 
4 pars. 



4 grosses poires pas trop mures I Le jus d'l 12 citron I 
50 g de beurre I 8 cull, a soupe de miel liquide I 1 cuiL a 
soupe de moutarde au miel I 112 I de glace chocolat 

Peler et evider les poires. Les decouper en tranches 
de 2 cm d'epaisseur, les arroser de jus de citron. 

Faire chauffer le beurre dans une poele. Quand 11 
mousse, ranger les tranches de poires. Verser le miel 
melange avec la moutarde. Laisser cuire a feu moyen 
15 minutes environ, Retourner les tranches a mi-cuis- 
son. 

Repartir les poires sur 4 assiettes et les accompagner 
d'une boule de glace chocolat. Servir aussitot. 
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Les desserts 



Confit de Utchis a XX 00 

la moutarde Prep. : 20 mm - Cuiss. : 6 a 8 min 

au poivre vert 



4 pers. 



2 boites de Utchis / 1,5 dl de creme fraiche liquide I 

3 jaunes d'ceufs I 80 g de sucre 1112 cuil a cafe de gin- 
gembre rape I 1 cuiL a cafe de moutarde au poivre vert I 
Lejus d'l 12 citron vert. 

Egoutter les litchis. Les repartir dans 4 plats indivl- 
duels. 

Fouetter la creme fraiche en chantilly. 

Fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce 
que le melange blanchisse. Ajouter le gingembre, la 
moutarde et le jus de citron. Incorpoi^er delicatement la 
creme fouettee. 

Repartir la creme sur les litchis. Faire gratiner a four 
tres chaud, a 250 ^C (th. 8-9). 

Servir chaud. 
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au vin blanc 44 

Brochet poche aux 2 moutardes 45 
Carpe farcie a la moutarde 

au vin blanc 46 

Darne de coIin a la moutarde 

a Testragon 46 

Harengs a la russe a la moutarde 

forte 48 

Harengs en papillote a 

la moutarde au poivre vert 48 

Medallions de lotte a la moutarde 

au cognac 49 

Filets de loup a la moutarde 

a Tail 50 

Maquereaux a la moutarde 

au citron 50 

Filets de merlan a la moutarde 51 
Filets de sandre a la moutarde 

a Pancienne 52 

Palets de saumon au beurre 

de moutarde 53 

Les abats 

Graa-double a la moutarde 

au vin blanc 54 

Foie de veau a la moutarde a Tail 54 
Rognons de veau a la moutarde 

au cassis 55 

Hognons de veau aux raisins a 

la moutarde 55 

Andouillettes grillees a 

la moutarde forte 56 

Foie de pore au beaujolais et 

a la moutarde a Tancienne 56 

Pieds de pore panes a la 

moutarde aux fines herbes 57 

Les vol ail les 

Cuisses de lapin a la moutarde 

a Techalote 58 

Lapereau saute k la moutarde 

en gi'ains a Fancienne 58 

Rable de lapin a la moutarde 59 



Magi^ets de canard la moutarde 

au cassis 60 

Escalopes de diade a la moutarde 

au vin blanc 60 

R6 ti d e d i nd n ne a u e n CO CO t te 61 

Fricassee de volaille a 

la moutarde a I'estragon 62 

Poulet en papillote a la 

moutarde aux lines herbes 62 

Le gibier 

Cailles roties a ia moutarde 

au mi el 64 

Rabies de lievre a hi ninutaiYle 

forte 64 

Cuissot de marcassin a 

la moutarde au cognac 65 

Cotelettes de chevreuil a la 

moutarde a I'ancienne 66 

Epaule de chevreuil a la 

moutarde au cassis 67 

Le bceuf 

Steaks tartare a la moutarde 

forte 68 

Entrecotes sauce moutarde 

au poivre vert 68 

Cote de boeuf en croute de sel, 

a la moutarde au cognac 70 

Bceuf miroton a la moutarde 

forte 70 

Roti de bceuf a la moutarde 

au poivre vert 71 

Le veau 

Filet mignon de veau a la moutarde 

a Techalote 72 

Escalopes de veau a la creme et 

a I'estragon 72 

Tendrons de veau au cidre et 

a la moutarde 73 

Cotes de veau a la moutarde 

a Testragon 74 

Cul de veau a la moutarde 

au miel 75 



Le pore 

Saucisses de Mortcau a 

la moutarde 
Saupiquet a la moutarde 
Steaks dejambon grilles a 

la moutarde aux herbes 

de Provence 
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Paupiettes de pore a la moutarde 

au miel 78 

E chine de pore a la moutarde 

forte 7S 

MLgnon de pore en papillote 

a la moutarde 79 

Cotes de pore eharcutiere 80 

Cotes de pore sautees a 

la moutarde au curry 80 

Filet de pore en croute a 

la moutarde a Fancienne 81 

L'agneaii 

Cotes d'agneau gi^illees a 

la moutarde aux lierbes 

de Provence 82 

Mixed- gril a la moutarde 

au poivre vert 82 

Epaule d'agneau farcie a 

la moutarde au poivre vert 83 

Les garnitures 

Asperges tiedes^ sauce mousseline 
a la moutarde au citron 84 

Garottes a ia moutarde aux fines 
lierbes 84 



Blanquette de champignons a 

la moutarde au citron 
Bouquets de chou-fleur a 

la moutarde au curr^^ 
Chou rouge braise a la moutarde 

au cassis 
Ragout de feves fraiches a 

la moutarde 
Lentilles a la moutarde 
Gratin de pommes de terre a 

la moutai'de 
Risotto a ia moutarde safranee 
Riz sauvage a la moutarde forte 90 
Tagliatelles au jambon et a 

la moutarde au vin blane 



85 



S6 



SG 



88 

89 
90 



91 



Les desserts 

Pommes a la creme de moutarde 
au cassis 92 

Confit de poires a la moutarde 

au miel 92 

Confit de litchis a la moutarde 

au poivre vert 93 
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